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DESCRIPTION

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

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

DEMARRAGE RAPIDE

® Déroulez le cordon et branchez-le sur une prise électrique reliée a la terre. Aprés le signal
sonore, le programme 1 s'affiche par défaut - 0

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

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

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

e Introduisez la cuve a pain -

® Fermez le couvercle.

e Sélectionnez le programme désiré a l'aide de la touche @

® Appuyez staa touche €). Les 2 points de la minuterie clignotent. Le temoin de fonctionnement
sallume

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

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

PAIN CLASSIQUE
(programme 4)

INGREDIENTS - c.c. = cuillére a café - c.s. = cuillére a soupe

. 1. EAU = 330 ml 5. LAIT EN POUDRE = 2 c.s.
2. HUILE = 2 c.s. 6. FARINE T55 = 605 g
B 3.SEL=11/2 c.c. 7. LEVURE=11/2 c.c.
OIS = 0 4. SUCRE =1 c.5.




UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Sélection d'un programme

10.
11.

12.
13.

14.

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

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

sur la touche @ le numéro dans le panneau d'affichage passe au programme suivant.
Pain sans gluten salé. Programme permettant la réalisation de recettes pauvres en sucre
et matiéres grasses. Lutilisation d’'un mélange prét a lemploi est recommandée (voir
avertissements pour lutilisation des programmes sans gluten).
Pain sans gluten sucré. Programme permettant la réalisation de recettes contenant du
sucre et de la matiéres grasses (ex. brioche). Lutilisation d'un mélange prét a lemploi est
recommandée.
Gateau sans gluten. Programme permettant la réalisation de gateaux sans gluten avec
levure chimique. Lutilisation d'un mélange prét a l'emploi est recommandée.
Pain classique. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc type pain de mie.
Pain classique rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette de pain
blanc type pain de mie.
Pain francais. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc traditionnel
francais avec une crodte plus épaisse.
Pain sucré. Ce programme est adapté aux recettes de type brioche qui contiennent plus de
matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez des préparations prétes a l'emploi, ne dépassez
pas 750g de pate au total.
Pain complet. Ce programme est a sélectionner lorsqu’on realise une recette a base de farine
compléte.
Pain complet rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette a base
de farine compléte.
Pain au seigle. Ce programme est a sélectionner lorsqu’on utilise une grande quantité de
farine de seigle ou d'autres céréales de ce type (ex. sarrasin, épeautre).
Pates levées. Ce programme permet la réalisation de recettes type pate a pizza, pate a pain
et pate a gaufre liégoise. Ce programme ne cuit pas.
Pasta. Ce programme permet de réaliser des recettes de type pates italiennes ou pate a tarte.
Gateau. Permet la confection de gdteaux avec de la levure chimique. Seul le réglage 1000 g
est accessible pour ce programme.
Cuisson. Permet de cuire de 10 min a 70 min. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :
a) aprés le programme Pétes levées,
b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits et refroidis,
c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle de pain.
Porridge. Permet la réalisation de recettes type porridge et riz au lait.

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

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

18.

19.

O]

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

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



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

Sélection du poids du pain

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

Sélection du dorage

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

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

touche .

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN

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

1. Pétrissage &>

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

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

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

2. Repos &©

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

3. Levée &3
Temps pendant lequel la levure agit pour faire lever le pain et développer son arome.

4. Cuisson §§

Transforme la pate en mie et permet le dorage et le croustillant de la crodte.

5. Maintien au chaud (%)

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

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

@



PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin d’avoir votre préparation préte a 'heure que vous
aurez choisie, jusqu'a 15 h a l'avance. Pour le modéle Pain Plaisir, les programmes 5,11,
12, 13, 14, 15, 16 et 17 ne disposent pas du programme différé. Pour le modéle Pain &
Délices, les programmes 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 et 20 ne disposent pas du
programme différé.

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

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

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

CONSEILS PRATIQUES

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

19°C

25°C

N

Utilisez des ingrédients avant leur date limite de consommation et conservez-les dans un
endroit frais et sec.

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



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

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

Ordre général a respecter :

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

- Sucre

- Farine premiére moitié

- Lait en poudre

- Ingrédients spécifiques solides

- Farine deuxiéme moitié

- Levure

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

>



Exemple : ajuster la quantité de liquide.

QOO

Trop liquide 0K Trop séche

Exception : la pate a gateau doit rester plutot liquide.

INFORMATIONS SUR LES INGREDIENTS

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

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

Respecter les doses prescrites (voir le tableau d'équivalences ci-dessous).

Equivalences quantité/poids entre levure séche et levure fraiche :
Levure séche (en c.c.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Levure fraiche (en g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Farines : L'utilisation d’une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les

recettes. Dans le cas d’utilisation de mélanges de farines spéciales pour pain ou brioche ou

pain au lait, ne dépassez pas 750 g de pate au total (farine + eau).

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

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

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

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

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

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



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

Les préparations sans gluten prétes a l'emploi : elles facilitent la fabrication du pain sans
gluten car elles contiennent des épaississants et ont l'avantage d'étre totalement garanties sans

gluten, certaines sont également d'origine biologique.
Toutes les marques de préparations sans gluten prétes a emploi ne donnent pas les mémes
résultats.

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

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

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

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

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

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

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

INFORMATIONS SPECIFIQUES A LA MACHINE A PAIN

« PAIN & DELICES » :

CHOIX DES INGREDIENTS POUR LE YAOURT
Lait

Quel lait utiliser?

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

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

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

pour lappareil :

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

>



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

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

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

Agent de fermentation

Pour le yaourt

L'agent de fermentation peut étre :

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

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

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

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

Durée de fermentation

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

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

»

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

Présure (pour fromage frais)

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez appareil et attendez son refroidissement complet.

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

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

e Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle.

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

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




Vous n‘obtenez

pas le résultat Pain trop
attendu ? levé
[CRELICETRVITS
aidera a vous
repérer.

La touche @) a été
actionnée pendant
la cuisson.

affaissé
aprés avoir
trop levé

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

Pain pas
assez levé

Pas assez de farine.

Trop de farine.

Pas assez de levure.

Trop de levure.

Pas assez d'eau.

Trop d'eau.

Pas assez de sucre.

Mauvaise qualité de
farine.

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

Eau trop chaude.

Eau trop froide.

Programme
inadapté.

Vous n’obtenez pas le résultat
attendu ?

(CRELICETRVTHEN I E R RTITH
repérer.

Temps de fermentation trop court.

Yaourt liquide

Présence
d'eau dans le Yaourt jauni
yaourt

Yaourt trop

acide

Temps de fermentation trop long.

Pas assez de ferments ou ferment
mort ou non actif.

Pot a yaourt mal nettoyé.

Lait utilisé pas assez gras

(demi écrémé au lieu de lait entier).

Couvercle laissé sur le pot.

Mauvais programmes utilisés.




GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

Le mélangeur reste
coincé dans la cuve.

® Laisser tremper avant de le retirer.

Aprés appui sur €@ rien
ne se passe.

® EO01 s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

® E0O s'affiche et clignote sur l'écran, la machine émet un bip :
la machine est trop froide. Attendre que la machine revienne a
température ambiante.

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

® Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur @ le
moteur tourne mais le

pétrissage ne se fait pas.

® La cuve n'est pas insérée complétement.

® Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

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

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

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

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

® Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

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

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




DESCRIPCION

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

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

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

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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

INICIO RAPIDO

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

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

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

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

® Vuelva a introducir la cuba de pan -

e Cierre la tapa.

 Seleccione el programa deseado mediante el boton @

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

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

1 hora - @.

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

PAN CLASICO INGREDIENTES - c.c. = cucharilla de café - c.s. = cucharilla
(programa 4) de sopa
_ 1. AGUA =330 ml 5. LECHE EN POLVO = 2 c.s.
TOSTADO = MEDIO 2. ACEITE = 2 c.s. 6. HARINA T55 = 6059
3.SAL=11/2 c.c. 7. LEVADURA =1 1/2 c.c.
PES0I=1000]g 4. AZOCAR = 1 c.s.




MODO DE EMPLEO DE SU PANIFICADORA

Seleccion de un programa

1.

10.

11.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

EL botén de menii le permite elegir el programa deseado. Cada vez que pulse el boton @),
el namero en el panel de la pantalla pasaré al programa siguiente.
Pan salado sin gluten. Este programa permite elaborar recetas con poca azlcar y grasa. Se
recomienda la utilizacién de un preparado para pan (ver advertencias para la utilizacion de
los programas sin gluten).
Pan dulce sin gluten. Este programa permite elaborar recetas que contienen aziicar y grasa
(p- €j., brioche). Se recomienda utilizar un preparado para pan.
Pastel sin gluten. El programa permite elaborar pasteles sin gluten con levadura quimica. Se
recomienda utilizar un preparado para pan.
Pan clasico. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco.
Pan clasico rapido. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco con
rapidez.
Pan francés. Este programa permite elaborar una receta de pan francés blanco tradicional
con una corteza mas gruesa.
Pan dulce. Este programa esta adaptado para recetas como el brioche, las cuales contienen
mas mantequilla y azdcar. No sobrepase 7509 en total si utiliza preparados para pan.
Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se elaboran recetas a base de harina
integral.
Pan integral rapido. Este programa permite elaborar recetas a base de harina integral con
mas rapidez.
Pan de centeno. Este programa debe seleccionarse cuando se utiliza una cantidad
considerable de harina de centeno u otro cereal de este tipo (p. €j., alforfon o espelta).
Subida de la masa. Este programa permite elaborar recetas de masas para pizzas, pan, gofres
o similares. La masa no se hornea con este programa.
Pasta. Este programa permite elaborar recetas de masas para pastas o tartas.
Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura quimica. Solo es posible utilizar la
opcién de 1000 g con este programa.
Horneado. Permite hornear el pan entre 10 y 70 minutos. Solo puede seleccionarse y
utilizarse:
a) después del programa de Subida de la masa.
b) para calentar u obtener una corteza crujiente de panes ya horneados y frios.
c) para terminar el horneado del pan en caso de producirse un fallo de corriente prolongado
durante su coccién.
Gachas. Permite elaborar recetas de gachas, arroz con leche y similares.
Cereales. Permite elaborar recetas de arroz con leche, sémola con leche, alforfon con leche
y similares.
Confituras. Permite elaborar confituras caseras. Cuando esté en los programas 15, 16 o 17,
debe tener cuidado con el vapor expulsado y las salpicaduras calientes al abrir la tapa.

Programas especificos de la panificadora “Pain & Délices”:

18.

19.

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

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



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

Seleccion del peso del pan

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

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

Iniciar / detener

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

FUNCIONAMIENTO DE LA PANIFICADORA

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

1. Amasado ©>»

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

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

2. Reposo &

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

3. Subida &3

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

4. Horneado ¢

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

5. Mantenimiento del calor {1

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

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



PROGRAMA DE INICIO DIFERIDO

El aparato puede programarse hasta con 15 horas de antelacion para ponerse en
funcionamiento a la hora deseada. En el modelo “Plain Plaisir”, los programas 5, 11, 12,
13, 14, 15, 16 y 17 no estan disponibles para la programacién diferida. En el modelo “Plain
& Délices”, los programas 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 y 20 no estan disponibles
para la programacién diferida.

Este paso se lleva a cabo después de haber seleccionado el programa, el nivel de dorado y el peso.
El tiempo del programa se muestra en la pantalla. Calcule el tiempo entre el momento de inicio
del programa y la hora a la que desea que su preparacion para esté lista. El aparato incluye la
duracion de los ciclos del programa automaticamente. Pulse el boton Q para acceder al inicio
diferido: el simbolo @ aparecera en la pantalla y se mostrara el tiempo por defecto (15h00).
Pulse el boton Q para ajustar el tiempo. Los dos puntos g se iluminaran. Pulse @ para activar
el programa de inicio diferido.

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

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

CONSEJOS PRACTICOS

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

19°C

25°C

N

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

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

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

w



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

Orden general a respetar:

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

- Azlcar

- Primera mitad de la harina

- Leche en polvo

- Ingredientes sélidos especificos

- Segunda mitad de la harina

- Levadura

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




Ejemplo: ajuste la cantidad de liquido.

QOO

Demasiado liquida Normal Demasiado seca

Excepcion: la masa del pastel debe permanecer bastante liquida.

INFORMACION SOBRE LOS INGREDIENTES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

INFORMACION ESPECIFICA PARA LA PANIFICADORA

“PAIN & DELICES”:

ELECCION DE INGREDIENTES PARA EL YOGUR
Leche

:Qué leche se debe utilizar?

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

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

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

su uso con este aparato:

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

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

>



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

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

Agente de fermentacion

Para el yogur

El agente de fermentacion puede ser:

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

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

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

Las temperaturas elevadas pueden destruir las propiedades de estos agentes.
Durante la fermentacion

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

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

»

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

Cuajo (para queso fresco)

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

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

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

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

* No lave ninguna de las partes en el lavavajillas.

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

© Jamas sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.




¢No ha obtenido

el resultado
esperado?
Esta tabla

le ayudara a
obtenerlo.

El boton @) se ha
accionado durante
la coccion.

Pan
demasiado
subido

Pan
hundido Pan que
después no ha
de haber subido
subido bastante
demasiado

Corteza
que no
se ha
tostado
bastante

Lados
quemados
pero el pan no
esta bastante
cocido

Lados
y parte
superior
con harina

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta azicar.

Harina de mala
calidad.

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

Agua demasiado
caliente.

Agua demasiado
fria.

Programa no
adecuado.




Yogur Presencia

¢No consigue obtener el resultado

esperado? ‘Yog.ur demasiado de agua en Yo.gur
B 5 liquido o amarillento
Este cuadro le servira como guia. acido el yogur
Poco tiempo fermentando. [ ]
Demasiado tiempo fermentando. [ ] L] L]
No tiene suficiente fermento, o fermento °

muerto o inactivo.

Recipiente de yogur mal lavado. [ ] [ ]

La leche utilizada no tiene suficiente grasa
(semidesnatada en lugar de leche entera).

Ha dejado la tapa en el recipiente. [ ]

Se ha utilizado el programa incorrecto. [ ] [ ]

GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

El mezclador se queda ® Dejarlo en remojo antes de retirarlo.
atrapado en la cuba.

Después de presionar en | ® EO1 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite

@ no pasa nada. un sonido: la maquina esta demasiado caliente. Espere 1 hora
entre los 2 ciclos.

® E0O se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un
sonido: el dispositivo esta demasiado frio. Esperar a que llegue
a la temperatura ambiente de la habitacion.

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

® Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en | ® La cuba no estd completamente encajada.

@ el motor gira pero no | ® No hay mezclador o el mezclador estd mal colocado.

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

Después de una puesta © Ha olvidado presionar en @) después de la programacion de la
en marcha diferida, marcha diferida.

el pan no ha subido e La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.
bastante o no ha pasado | ® No hay mezclador.

nada.

Olor a quemado. © Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la

cuba: desconecte la maquina, deje enfriar y limpie el interior
la maquina con una esponja himeda y sin productos de
limpieza.

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




DESCRICAO

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

f Botdo ligar/desligar
g Indicador luminoso de funcionamento

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

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZA(;AO

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

INiCI0 RAPIDO

® Desenrole o cabo de alimentacdo e ligue a ficha a uma tomada com ligacdo a terra. Ap6s o sinal
sonoro, 0 programa 1 aparece por defeito - o

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

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

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

® Introduza a cuba do péo -

e Feche a tampa.

 Selecione o programa desejado com o botdo @

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

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

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

UL INGREDIENTES - c.c. = colher de cha- c.s. = colher de sopa

(programa 4)

TOSTAGEM= MEDIA 1. AGUA = 330 mL 5. LEITE EM PO = 2 c.s.
2.0LE0=2cs 6. FARINHA T55 = 605g
_ 3.5AL=11/2 cc. 7. FERMENTO = 1 1/2 c.c.
RESOE000) 4. ACUCAR = 1 c.s.

@



UTILIZAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAO

Selecdao de um programa

1.

10.

11.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

0 botdo menu permite-lhe escolher o programa desejado. Sempre que premir o botao @,
o ndmero no ecra de visualizagdo passa para o programa seguinte.
Pao sem gliten salgado. Programa que permite a realizacdo de receitas pobres em aclcar
e em matérias gordas. Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a ser utilizada
(consulte as recomendagdes para a utilizacdo de programas sem glaten).
Pao sem gliten agucarado. Programa que permite a realizacdo de receitas com agicar e
matérias gordas (ex: Brioche). Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar.
Bolo sem gldten. Programa que permite a realizacdo de bolos sem gliten com fermento
quimico. Recomenda-se a utilizacao de uma mistura pronta a utilizar.
Pao classico. Este programa permite realizar uma receita de péo branco do tipo papo-seco.
Pao classico rapido. Este programa permite realizar mais rapidamente uma receita de pao
branco do tipo papo-seco.
Pao francés. Este programa permite realizar uma receita de pdo branco tradicional francés
com uma crosta mais espessa.
Pao doce. Este programa esta adaptado a receitas do tipo brioche que contenham mais
matéria gorda e aclcar. Se utilizar preparagdes prontas a utilizar, ndo ultrapasse um total
de 750g de massa.
Pao integral. Este programa pode ser selecionado quando é preparada uma receita a base
de farinha integral.
Pao integral rapido. Este programa permite preparar mais rapidamente uma receita a base
de farinha integral.
Pao de centeio. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza uma grande quantidade
de farinha de centeio ou de outros cereais deste tipo (ex., trigo-mourisco, espelta).
Massas fermentadas. Este programa permite a realizacdo de receitas do tipo massa para
pizzas, massa para pdo e massa para waffles. Este programa nao coze.
Massas. Este programa permite realizar receitas do tipo massas frescas ou massas para tarte.
Bolo. Permite confecionar bolos com fermento quimico. Para este programa, s esta
disponivel a regulagdo 1000 g.
Cozedura. Permite cozer de 10 a 70 minutos. Pode ser selecionado s6 ou pode ser utilizado:
a) Apés o programa das massas fermentadas,
b) Para reaquecer ou tornar estaladigos os pées ja cozidos e que arrefeceram,
c) Para terminar uma cozedura no caso de falta de corrente prolongada durante um ciclo de
péo.
Papas. Permite a realizagdo de receitas do tipo papas e arroz doce.
Cereais. Permite a realizacdo de receitas do tipo arroz doce, leite creme e receitas doces
com trigo mourisco.
Compotas. Permite preparar compotas caseiras. Quando estiver nos programas 15, 16 e 17,
preste atencdo a emanacédo de vapor e as projecoes quentes quando abre a tampa.

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

18.

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



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

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

Selecao do peso do pao

Prima o botao @ para regular o peso escolhido - 500 g, 750 g ou 1000 g. O indicador luminoso
acende a frente da regulagdo escolhida. 0 peso é dado a titulo indicativo. Alguns programas
nao permitem a selegdo do peso. Consulte a tabela dos ciclos no final do manual de utilizacao.

Selecao da tostagem

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

Inicio / Fim

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

FUNCIONAMENTO DA MAQUINA DE FAZER PAO

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

1. Amassar >

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

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

2. Descanso &
Permite a massa descansar para melhorar a qualidade da amassadura.

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

4. Cozedura

Transforma a massa em miolo e permite que a crosta fique dourada e estaladica.
5. Manter quente (%)

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

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



PROGRAMA DIFERIDO

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

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

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

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

CONSELHOS PRATICOS

Todos os ingredientes utilizados devem estar a temperatura ambiente (salvo indicacao em
contrario), e devem ser pesados com precisdo. Meca os liquidos com o copo graduado
fornecido. Utilize a colher fornecida para medir, de um lado, as colheres de café, e do
outro, as colheres de sopa. Medidas incorretas dardo origem a maus resultados. A
preparagdo do pao é muito sensivel as condigdoes de temperatura e de humidade. No caso
de muito calor, aconselhamos a utilizar liquidos mais frescos do que o costume. De igual
modo, no caso de temperaturas baixas, podera ser necessario aquecer ligeiramente a agua ou
o leite (sem nunca ultrapassar os 35 °C).

-

2°c @ 6°c @ ij

2°c @ e60°c @ \:5

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

3. A farinha deve ser pesada com uma balanca de cozinha com precisdo. Utilize fermento de
padeiro ativo desidratado em saquetas.

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

5. Respeite com precisdao a ordem dos ingredientes e as quantidades indicadas nas receitas.

Primeiro os liquidos, a seguir, os sélidos. O fermento ndo deve entrar em contacto com



os liquidos nem com o sal. Demasiado fermento fragiliza a estrutura da massa, que ira
crescer muito e acaba por ir abaixo durante a cozedura.

Ordem geral a respeitar:

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

- Aclcar

- Primeira metade da farinha

- Leite em po

- Ingredientes especificos solidos

- Segunda metade da farinha

- Fermento

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

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

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

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

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

Os paes e bolos sem gliten sao adequados para pessoas intolerantes ao gliten (doentes
celiacos) presente em varios cereais (trigo, cevada, centeio, aveia, trigo khorasan, espelta,
etc.).

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

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

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

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

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

® 0 pédo sem gldten ndo cresce como um pao tradicional. Tera uma consisténcia mais densa e
cor mais deslavada do que o pao normal.

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

@



Exemplo: Ajustar a quantidade de liquido.

QOO

Demasiado liquido 0K Demasiado seco

Excecdo: A massa para bolos deve permanecer mais liquida.

INFORMA(;()ES ACERCA DOS INGREDIENTES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Para os pdes sem gliten, de modo a tentar recriar a elasticidade do gliten, é indispensavel
misturar varios tipos de farinhas ndo panificaveis entre elas, e acrescentar agentes espessantes.



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

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

sdo de origem bioldgica.
Todas as marcas de preparagdes sem glten prontas a utilizar ndo oferecem os mesmos resultados. @

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

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

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

Matérias gordas e os 6leos: As matérias gordas tornam o pao mais suave. Também se mantém
melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda o crescimento. Se utilizar manteiga,
esmigalhe-a em pequenos pedagos ou amoleca-a. Ndo incorpore manteiga derretida. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento, pois a gordura poderia impedir o fermento de reidratar.

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

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

Leite: O leite tem um efeito emulsionante que permite obter alvéolos mais regulares, dando
assim uma bela aparéncia ao miolo do péo. Pode utilizar leite fresco ou leite em p6. Se utilizar
leite em pd, adicione a quantidade de gua inicialmente prevista para o leite: 0 volume total deve
ser igual ao volume previsto na receita.

INFORMACOES ESPECIFICAS PARA A MAQUINA DE

FAZER PAQ “PAIN & DELICES":

ESCOLHA DOS INGREDIENTES PARA 0 IOGURTE
Leite

Que leite utilizar?

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

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

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

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

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

Gy



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

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

Agente de fermentacao

Para o iogurte

0 agente de fermentagdo pode ser:

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

* Um agente de fermentacao liofilizado ou fermentos lateos. Neste caso, respeite a duragdo de
ativagdo indicada no modo de utilizagdo do agente de fermentagdo. Estes agentes encontram-
se nos supermercados, farmacias e nalgumas lojas de produtos de salde.

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

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

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

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

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

Coalho (para queijo fresco)
Para preparar os seus queijos frescos, pode utilizar o coalho ou um liquido acido, como o sumo
de limao ou vinagre para coalhar o leite.

LIMPEZA E MAN UTENCAO

® Desligue o aparelho e espere que arrefeca por completo.

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

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

* Nao lave nenhuma parte na maquina de lavar loica.

® N&o utilize produtos de limpeza, esfregdes abrasivos nem élcool.
Utilize um pano suave e himido.

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




GUIA DE RESOLUCAOQ DE AVARIAS PARA MELHORAR AS SUAS
RECEITAS

Péo abateu Lados

Néo consegue Pao depois Pao nao Codea nao acastanhados | Lados e parte
obter o resultado | demasiado| de ter | suficientemente |suficientemente| mas pao nao de baixo
esperado? levedado | levedado levedado dourada suficientemente | enfarinhados
Este quadro em demasia cozido
ajuda-o a
orientar-se.

0 botdo @
foi acionado
durante a
cozedura.

Falta farinha. [ ]

Demasiada
farinha.

Falta fermento.

Demasiado
fermento.

Falta agua. [ ] [ ]

Demasiada
agua.

Falta agdicar. [ ]

Farinha de ma
qualidade.

0Os ingredientes
nao estdo nas
proporcoes
certas [ ]
(quantidade
demasiado
grande).

Agua demasiado
quente.

Agua demasiado
fria.

Programa
inadaptado.




Iogurte Presenca

Nao obteve o resultado esperado? Togurte 5 5 Togurte
e e A e demasiado de agua no
Esta tabela ira ajuda-lo a orientar-se. liquido o . amarelado
acido jogurte
Tempo de fermentacao demasiado curto. [ ]
Tempo. de fermentagao demasiado ° ° °
comprido.
Pouco fermento ou fermento morto ou °
inativo.
Recipiente do iogurte mal lavado. L] [ ]
0 leite utilizado nao tinha gordura
suficiente [
(meio-gordo em vez de leite gordo).
Tampa deixada em cima do recipiente. [ ]
Foram utilizados os programas errados. L] [

GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

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

Depois de premir @, ® EO1 aparece no ecrd a piscar, o aparelho emite um sinal

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

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

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

® Foi programado um arranque diferido.

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

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

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

nada aconteceu.

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

® A preparagdo transhordou: demasiada quantidade de
ingredientes, nomeadamente liquido. Respeite as proporcoes
das receitas.




DESCRIZIONE

1 Coperchio 3 Cestello per il pane
2 Pannello comandi 4 Miscelatore
a Display 5 Dosatore graduato
b Scelta dei programmi 6 Cucchiaino da caffé/cucchiaio da minestra
¢ Selezione del peso 7 Accessorio “a gancio” per estrarre il
d Tasti di regolazione dell’avvio miscelatore

programmato e di regolazione del 8 Coperchio di conservazione
tempo per il programma 11 9 Vaso per cottage cheese
e Selezione della doratura 10 Vaso da yogurt

f Interruttore on/off
g Spia di funzionamento

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

OPERAZIONI PRELIMINARI AL PRIMO UTILIZZO

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

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

AVVIO RAPIDO

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

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

 Togliere il cestello per il pane sollevando il manico. Adattare quindi il miscelatore - 0 0

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

e Introdurre il cestello per il pane -

e Chiudere il coperchio.

* Selezionare il programma desiderato con il tasto @.

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

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

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

PANE CLASSICO INGREDIENTI - c.c. = cucchiaino da caffé - c.dm. = cucchiaio
(programma 4) da minestra
DORATURA = MEDIA 1. ACQUA = 330 ml 5. LATTE IN POLVERE = 2 c.dm.
2. 0LI0O = 2 c.dm. 6. FARINA T55 = 605 g
_ 3.SALE=11/2 c.c. 7. LIEVITO =1 1/2 c.c.
BV 4. ZUCCHERO = 1 c.dm.

D



USO DELLA MACCHINA PER IL PANE

Selezione di un programma

1.

10.

11.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

Il tasto menu consente di scegliere il programma desiderato. A ogni pressione del tasto
@, il numero sul display indica il programma successivo.
Pane senza glutine salato. Programma per preparare ricette a basso contenuto di zucchero
e materia grassa. Si consiglia di utilizzare preparati pronti all'uso (vedere le avvertenze per
l'uso dei programmi senza glutine).
Pane senza glutine zucchero. Programma per preparare ricette contenenti zucchero e
materia grassa (es. brioche). Si raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso.
Dolci senza glutine. Programma per preparare dolci senza glutine con lievito chimico. Si
raccomanda di utilizzare preparati pronti all'uso.
Pane classico. Questo programma consente di preparare pane bianco tipo pancarré.
Pane classico rapido. Questo programma consente di preparare pill rapidamente pane bianco
tipo pancarré.
Pane francese. Questo programma consente di preparare pane bianco tradizionale francese
con una crosta pill spessa.
Pandolce. Questo programma é adatto alle ricette di tipo brioche che contengono pill materia
grassa e zucchero. Se si utilizzano preparati pronti all'uso, non superare 750g di impasto in
totale.
Pane integrale. Questo programma va selezionato per le ricette con farina integrale.
Pane integrale rapido. Questo programma consente di realizzare pit rapidamente le ricette
con farina integrale.
Pane di segale. Questo programma va selezionato quando si utilizza una grande quantita di
farina di seqgale o di altri cereali di questo tipo (es. grano saraceno, farro).
Impasti lievitati. Questo programma consente la preparazione di impasti per pizza, pane e
cialda di Liegi. Il programma non prevede cottura.
Pasta. Questo programma consente di preparare pasta all'italiana o impasti per torte.
Dolci. Consente la preparazione di dolci con lievito chimico. Con questo programma &
disponibile solo l'impostazione 1000 g.
Cottura. Consente di eseguire una cottura da 10 a 70 minuti. Pud essere selezionato
autonomamente ed essere utilizzato:
a) dopo il programma Impasti lievitati;
b) per riscaldare o rendere croccante del pane gia cotto e raffreddato;
c) per terminare una cottura in caso di interruzione di corrente prolungata durante un ciclo
di cottura.
Porridge. Consente la realizzazione di ricette tipo porridge e riso al latte.
Cereali. Consente la realizzazione di ricette tipo pane al latte, semolino e grano saraceno
al latte.
Marmellata. Consente di preparare marmellate in casa. Quando si utilizzano i programmi 15,
16 e 17, fare attenzione al getto di vapore e al calore che fuoriesce all'apertura del coperchio.

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

18.

19.

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

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



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

Selezione del peso del pane

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

Selezione della doratura

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

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

FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA PER IL PANE

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

1. Impasto &>

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

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

2. Riposo &©

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

3. Lievitazione ¢33
Tempo durante il quale il lievito agisce per fare lievitare il pane e svilupparne l'aroma.

4. Cottura @

Trasforma l'impasto mollica e consente la doratura rendendo croccante la crosta.

5. Mantenimento al caldo {

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

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



PROGRAMMA DIFFERITO

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

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

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

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

CONSIGLI PRATICI

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

-

J
60°C —
e

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

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



4. Non aprire il coperchio della macchina durante l'utilizzo (salvo indicazione contraria).
5. Rispettare scrupolosamente l'ordine degli ingredienti e le quantita indicate nelle ricette.
Prima gli alimenti liquidi e poi quelli solidi. Il lievito non deve venire a contatto con
i liquidi o con il sale. Una quantita eccessiva di lievito rende fragile la struttura
dell'impasto, che si sollevera molto per poi afflosciarsi durante la cottura.
Ordine degli ingredienti:
- Liquidi (burro ammorbidito, olio, uova, acqua, latte)
- Sale
- Zucchero
- Prima meta farina
- Latte in polvere
- Ingredienti specifici solidi
- Seconda meta farina
- Lievito
6. In caso di interruzione di corrente inferiore a 7 minuti, la
macchina memorizza il suo stato e riprende il funzionamento
al ritorno dell'elettricita.
7. Per eseguire 2 cicli l'uno dopo laltro, attendere circa un'ora
dopo il primo ciclo per consentire il raffreddamento della

D

macchina, altrimenti il pane riuscira male.
8. Durante lestrazione del pane dal cestello, pud accadere /

che il miscelatore resti incastrato nel pane. In questo caso,

utilizzare l'accessorio “a gancio” per estrarre il miscelatore.

Per esequire questa operazione, introdurre l'accessorio “a 0

gancio” nell'asse del miscelatore e tirare per estrarlo.

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

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

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

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

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

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

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

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

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



Esempio: regolare la quantita di liquido.

QOO

Troppo liquido 0K Troppo asciutto

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

INFORMAZIONI SUGLI INGREDIENTI

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

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

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

Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lievito fresco:

Lievito secco (in c.c.) 1 .5 2 25 3 3,5 4 4,5 5
Lievito fresco (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

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

750 g di impasto totali (farina + acqua).

Il risultato finale dipende anche dalla qualita della farina utilizzata.

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

INFORMAZIONI SPECIFICHE RELATIVE ALLA

MACCHINA PER IL PANE “PANE & DELIZIE":

SCELTA DEGLI INGREDIENTI PER LO YOGURT
Latte

Quale latte occorre usare?

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

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

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

sono idonei all'uso con l'apparecchio.

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




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

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

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

Fermentante

Per lo yogurt

Il fermentante pud essere:

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

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

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

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

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

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

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

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

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

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

© Non lavare alcuna parte nella lavastoviglie.

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

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

»
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GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI PER MIGLIORARE
LE VOSTRE RICETTE

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

Superficie
infarinata

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

Quantita di farina °
insufficiente.

Eccessiva quantita
di farina.

Quantita di lievito °
insufficiente.

EFC?SS}V& quantita ° °
di lievito.

Quantita d'acqua
insufficiente. ® b

E'ccesswa quantita ° °
d'acqua.

Quantita di zucchero
N L [}
insufficiente.

Farina di scarsa
s [ ] [ ]
qualita.

Gli ingredienti
non sono nelle
dovute proporzioni [
(quantita

eccessiva).

Acqua troppo calda. [ ]

Acqua troppo °
fredda.

Programma non
g ° °
adatto.




Non si riesce a ottenere il risultato

atteso? Yogurt Yogurt PJ.‘:S:':: Yogurt
Questa tabella aiutera a risolvere il liquido troppo acido q [EUER
nello yogurt
problema.

Tempo di fermentazione troppo breve. [ ]
Tempo di fermentazione troppo lungo. L] [ ] L]
Fermenti in quantita insufficiente oppure

AR (]
morti o inattivi.
Vaso da yogurt non pulito. [ ] [
Latte non abbastanza grasso °
(scremato anziché intero).
Coperchio lasciato sul vaso. [ ]
Programma errato. [ ] [

G DI RIPARAZIONE TECNICA

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

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

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

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

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

o £ stato impostato un avvio programmato.

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

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

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

pane non é lievitato ® Assenza del miscelatore.

abbastanza o non e
successo niente

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

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




BESCHRIJVING

1 Deksel 3 Bakblik
2 Bedieningspaneel 4 Kneder
a Display 5 Maatbeker
b Keuze van de programma’s 6 Theelepel/eetlepel
¢ Gewichtselectie 7 Haak accessoire voor het verwijderen van
d Insteltoetsen voor inschakeling van de kneder
de timer en instelling van de tijd voor 8 Bewaardeksel
programma 11 9 Kwarkpotje
e Keuze van de kleur van de korst 10 Yoghurtpotje

f Aan/uit-knop
g Controlelampje

Het bij dit apparaat gemeten akoestische vermogen bedraagt 66 dBa.

VOOR INGEBRUIKNAME

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

SNELLE START

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

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

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

® Doe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde in het bakblik (zie de sectie PRAKTISCHE TIPS).
Zorg dat u alle ingrediénten juist hebt gewogen - o 0

© Plaats het bakblik in het apparaat - @

® Sluit het deksel.

e Kies het gewenste programma met behulp van de toets @

© Druk op de toets @ De 2 punten van de timer knipperen. Het controlelampje brandt - €9 - €.

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

Om kennis te maken met uw broodmachine, raden wij aan om voor uw eerste brood het
recept KLASSIEK BROOD uit te proberen:

KLASSIEK BROOD
(programma 4)

INGREDIENTEN - tl. = theelepel - el. = eetlepel

BRUINGEBAKKEN = 1. WATER = 330 ml 5. MELKPOEDER = 2 el.
GEMATIGD 2. OLIE =2 el. 6. BLOEM T55 = 6059

3.200T=11/2 tl. 7.GIST=11/2 tl.
GEWICHT = 1000 g 4. SUIKER = 1 el.

@



UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

Een programma selecteren

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Pasta. Dit programma is geschikt voor het bereiden van Italiaanse pastagerechten of taartdeeg.
Gebak. Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en gebak met bakpoeder.
Voor dit programma is alleen het gewicht van 1000 g beschikbaar.

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

a) na het programma gerezen deeg,

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

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

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

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

18.

19.

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

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



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

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

Het gewicht van het brood selecteren

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

einde van de gebruiksaanwijzing. @

Het bruiningsniveau selecteren

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

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

WERKING VAN DE BROODBAKMACHINE

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

1. Kneden &>

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

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

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

2. Rust ©

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat de kwaliteit van het kneden verbeterd wordt.
3. Rijzen 53
De tijd waarin het gist actief is om het brood te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.

4. Bakken @

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

5. Warm houden {1

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

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

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



UITGESTELDE PROGRAMMA

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een door u
gekozen tijdstip, tot maximaal 15 uur van tevoren. Het uitgestelde startprogramma is
niet beschikbaar voor de programma’s 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 en 17. Het uitgestelde
startprogramma is niet beschikbaar voor de programma’s 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17,
18, 19 en 20.

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

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

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

PRAKTISCHE TIPS

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

[

2. Gebruik alleen ingrediénten die niet vervallen zijn en bewaar ze in een koele en droge ruimte.

3. Weeg het meel nauwkeurig met behulp van een keukenweegschaal. Gebruik gedroogde
actieve bakkersgist uit een zakje.

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



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

De algemene te volgen volgorde van de ingrediénten:

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

- Suiker

- Meel eerste helft

- Melkpoeder

- Speciale vaste ingrediénten

- Meel tweede helft

- Gist

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

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

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

Waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten

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

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

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

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

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

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

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

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

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

@



Bijvoorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan.

QOO

Te vloeibaar 0K Te droog

Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar zijn.

INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN

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

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

Gebruik de voorgeschreven doses (zie de equivalentietabel hieronder).

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

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

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

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

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

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

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

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

Meel zonder gluten: Gebruik het programma brood zonder gluten als u een grote hoeveelheid

van dit meel gebruikt om brood te bereiden. Er bestaan vele soorten meel die geen gluten

bevatten. De meest bekende zijn boekweitmeel, (witte of volle) rijstmeel, quinoameel, maismeel,

kastanjemeel, gierstmeel en sorghummeel.

Voor brood zonder gluten is het belangrijk om de elasticiteit die de gluten geven te behouden

door het toevoegen van verschillende soorten niet-broodmelen en verdikkingsmiddelen.



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

Kant-en-klaar bereidingen zonder gluten: Deze zorgen voor een eenvoudigere bereiding
van brood zonder gluten, aangezien ze verdikkingsmiddelen bevatten en hebben als voordeel

gegarandeerd zonder gluten te zijn. Bepaalde bereidingen zijn tevens van biologische oorsprong.
De verschillende merken van kant-en-klaar bereidingen zonder gluten zorgen voor verschillende
resultaten.

Suiker: Gebruik geen suikerklontjes. Suiker voedt de gist, geeft het brood een lekkere smaak en

geeft het korstje een mooiere goudbruine kleur.

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

Het geeft ook een betere structuur aan het deeg.

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

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

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

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

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

INFORMATIE SPECIFIEK VOOR DE

BROODBAKMACHINE “BROOD EN LEKKERNIJEN":

KEUZE VAN DE INGREDIENTEN VOOR DE YOGHURT
Melk

Welke melk moet ik gebruiken?

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

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

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

soorten melk zijn voor gebruik met uw apparaat geschikt:

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



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

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

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

Het ferment

Voor yoghurt

Het ferment kan zijn:

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

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

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

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

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

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

»

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

Stremsel (voor verse kaas)

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

REINIGING EN ONDERHOUD

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

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

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

 Plaats geen enkel onderdeel in de vaatwasser.

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

® Dompel het apparaat of deksel nooit in water.




Ingezakt

Te hoog
gerezen

Is het resultaat

niet volgens wens?
Met deze tabel

kunt u zien wat er
aan de hand is.

Tijdens het bakken
is de toets @)
ingedrukt.

brood na
te hoog
gerezen

brood

Onvoldoende
gerezen

Te lichte

korst

Bruine zijden
maar het
brood is niet
voldoende gaar

Meel
aan de
zijkanten
en bovenop

Niet genoeg meel.

Teveel meel.

Niet genoeg gist.

Teveel gist.

Niet genoeg water.

Teveel water.

Niet genoeg suiker.

Meel van slechte
kwaliteit.

De verhouding van
de ingrediénten is °
niet goed (te grote
hoeveelheid).

Het water is te
warm.

Het water is te
koud.

Onjuist programma.

Is het resultaat niet zoals
verwacht?

Yoghurt is te

Yoghurt is te

Er is water in

Yoghurt heeft

Deze tabel zal u helpen om de vloeibaar zuur de yoghurt eekr;eg';.lerle
oorzaak op te sporen.
Fermentatietijd is te kort. [ ]
Fermentatietijd is te lang. [ ] [ ] [ ]
Te weinig, dood of niet actief
®
ferment
Yoghurtpotje is onvoldoende schoon. [ ] [ ]
Gebruikte melk is onvoldoende vet
(halfvolle in plaats van volle melk).
Deksel bleef op het potje. o
Verkeerd programma gebruikt. [ ] [ ]




TECHNISCHE STORINGSGIDS

De kneder blijft in de
bakblik bekneld zitten.

e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op @
gebeurt er niets.

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

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

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

® U heeft de timer geprogrammeerd.

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

© De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

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

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

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

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

Brandgeur.

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

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




BESCHREIBUNG

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

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

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

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

SCHNELLSTART

® Wickeln Sie das Kabel ab und verbinden Sie es mit einer geerdeten Steckdose. Nach dem
akustischen Signalton wird standardm@Rig das Programm 1 angezeigt - o

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

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

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

* Setzen Sie die Backform ein - (@.

® SchlieRen Sie den Deckel.

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

o Drﬁcka Sie die Taste @ Der Doppelpunkt des Timers blinkt. Die Kontrollleuchte leuchtet
auf - @9 - €.

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

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

S ZUTATEN - TL = Teel5ffel - EL = Essloffel

(Programm 4)
BRAUNUNG = MITTEL 1. WASSER = 330 ml 5. MILCHPULVER = 2 EL

2.0L=2EL 6. MEHL T55 (TYP 550) = 605 g
3.5ALZ=11/2TL 7.HEFE=11/2TL
4. ZUCKER = 1 EL

GEWICHT = 1.000 g




BENUTZUNG IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Programmwahl

Die Meniitaste ermdglicht Ihnen, das gewiinschte Programm auszuwahlen. Jedes Mal, wenn
Sie die Taste @ driicken, wechselt die Nummer im Anzeigenfeld zum néchsten Programm.
Herzhaftes, glutenfreies Brot Das Programm ermdglicht die Zubereitung zucker- und
fettreduzierter Rezepte. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen (siehe
Warnhinweise beziiglich der Benutzung glutenfreier Programme).
SiiRes, glutenfreies Brot Das Programm ermdglicht die Zubereitung zucker- und fetthaltiger
Rezepte (z. B. Hefekuchen). Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.

3. Glutenfreier Kuchen Das Programm ermdglicht die Zubereitung glutenfreier Kuchen mit
Backpulver. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.

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

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

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

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

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

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

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

11. Hefeteige Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung von Rezepten wie Pizzateig, Brotteig
und Waffelteig. Dieses Programm béckt nicht.

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

13. Kuchen Erméglicht die Herstellung von Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses Programm ist nur
die Einstellung 1000 g verfiigbar.

14. Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70 min. Das Programm kann allein
ausgewdhlt werden und wird folgendermaRRen benutzt:

a) nach dem Programm fiir Hefeteig,
b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und abgekiihlten Broten,
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei langerem Stromausfall.

15. Haferbrei Ermoglicht die Zubereitung von Haferbrei und Milchreis.

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

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

Spezielle Programme des Brotbackautomaten ,,Brot und Leckereien”:

18. Joghurt Ermdglicht die Zubereitung von Joghurt mit pasteurisierter Kuh-, Ziegen- oder

Sojamilch. Stellen Sie den Joghurtbecher in die Backform (ohne Deckel und Abtropffilter).
Kiihl aufbewahren und innerhalb von 7 Tagen verzehren.



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

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

Auswahl der BrotgroRe

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

Auswahl des Braunungsgrades

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

Start/Stopp

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

BENUTZUNG DES BROTBACKAUTOMATEN

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

1. Kneten &>

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut aufgeht.

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

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

2. Ruhen &©

Der Teig lockert sich und verbessert damit die Giite des Knetvorgangs

3. Aufgehen 33

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

4. Backen @

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

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



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

PROGRAMM MIT VERZOGERTEM START

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

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

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

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

PRAKTISCHE TIPPS

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

[

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



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

4. Offnen Sie nicht den Deckel, wihrend das Gert lduft (sofern nicht anders angegeben).

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

Allgemeine Reihenfolge der Zutaten:

- Fliissigkeiten (weiche Butter, 0L, Eier, Wasser, Milch)
- Salz

- Zucker

- erste Halfte des Mehls

- Milchpulver

- bestimmte feste Zutaten

- zweite Halfte des Mehls

- Hefe

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

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

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

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

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

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

Die glutenfreien Rezepte basieren auf der Verwendung solchen Zubereitungen (auch

Fertigmischungen genannt) fiir glutenfreies Brot wie Schér oder Valpiform.

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

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

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

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

D



Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmege an.

QOO

Zu fliissig 0K Zu trocken

Ausnahme: Kuchenteig muss eher fliissig sein.

INFORMATIONEN ZU DEN ZUTATEN

Hefe: Fiir Brot, das mit Backhefe zubereitet wird. Backhefe gibt es in verschiedenen Formen:
frisch in kleinen Wiirfeln, aktive Trockenhefe zum Befeuchten oder Instant-Trockenhefe. Hefe ist
in Supermdrkten erhiltlich (in der Abteilung Backwaren oder Frischwaren). Sie kénnen frische
Hefe allerdings auch bei Ihrem Backer kaufen.

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

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

Umrechnung der Menge/des Gewichtes von Trockenhefe und frischer Hefe:

Trockenhefe (in TL) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Frische Hefe (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

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

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

mehr als 750 g betragen.

Je nach Mehlqualitdt kann das Backergebnis auch variieren.

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

SPEZIELLE INFORMATIONEN UBER DEN

BROTBACKAUTOMATEN ,,BROT UND LECKEREIEN“:

AUSWAHL DER ZUTATEN FUR JOGHURT
Milch

Welche Milch sollte verwendet werden?

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

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

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

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



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

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

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

Fermentationsmittel

fiir den Joghurt

Das Fermentationsmittel kann sein:

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

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

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

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

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

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

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

Lab (fiir Quark)

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

REINIGUNG UND PFLEGE

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

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

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

© Waschen Sie keine Bestandteile in der Geschirrspiilmaschine ab.

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

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

Wasser oder andere Fliissigkeiten.




Das Backergebnis |grot zu stark

Brot zu stark

entspricht nicht | ayfgegangen aufgegangen, dann

Ihren Erwartungen?
Die folgende Tabelle
kann Ihnen helfen.

Wahrend des
Backzyklus wurde
die @) bedient.

Brot aufen
braun, aber
innen nicht

Oberseite
und
Seiten

durchgebacken

Zu wenig Mehl.

Zu viel Mehl.

Zu wenig Hefe.

Zu viel Hefe.

Zu wenig Wasser.

Zu viel Wasser.

Zu wenig Zucker.

Schlechte
Mehlqualitat.

Falsches Mischungs-
verhaltnis der
Zutaten (zu grolRe
Mengen).

Wasser zu warm.

Wasser zu kalt.

Falsches Programm.

Sie erhalten nicht das erwartete

Ergebnis? Fliissiger Wasser im Gelblicher
Diese Tabelle dient Ihnen als Joghurt Joghurt Joghurt
Orientierungshilfe.
Fermentationsdauer war zu kurz [ ]
Fermentationsdauer war zu lang [ [ ]
Nicht geniigend Fermente oder Ferment ist °
unbrauchbar oder nicht aktiv
Joghurtbecher ist nicht richtig sauber. [ ] [ ]
Die verwendete Milch ist nicht fett genug °
(teilentrahmt anstatt Vollmilch).
Deckel wurde auf dem Becher gelassen. L]
Das falsche Programm wurde verwendet. [ ] [ ]




HILFE BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

Der Mischhaken bleibt in
der Backform stecken.

® In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach
Druck auf €.

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

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

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

® Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

Nach Druck auf € lduft
zwar der Motor, aber der

Teig wird nicht geknetet.

© Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

® Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

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

Nach Aufnahme

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

e Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @ zu
driicken.

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

® Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

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

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




DESCRIPTION

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

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

PRIOR TO FIRST USE

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

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

QUICK START-UP

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

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

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

© Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading paddle - @ - ©)

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

e Insert the bread pan - @.

® Close the lid.

e Select the desired program using the @ key.

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

® At the end of the cooking cycle, press @ and unplug the bread maker. Remove the bread pan.
Always use oven mitts, because both the pan's handle and the inside of the lid are hot. Turn
out the bread while hot and place it on a rack for 1 hr. to allow it to cool - (3.

To get acquainted with the operation of your bread maker, we suggest trying the CLASSIC
BREAD recipe as your first bread.

LA Y INGREDIENTS - tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

(program 4)

CRUST COLOUR = 1. WATER = 330 ml 5. POWDERED MILK = 2 thsp
MEDIUM 2. 0IL = 2 thsp 6. PLAIN FLOUR = 605 g

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




USING YOUR BREAD MAKER

Selection of a program

o

10.
11.

12.
. Cake. Use this program to make cakes using baking powder. Only the 1000 g setting is

14.

15.
16.

17.

Use the menu key to select the desired program. Each time that you press the @) key, the

number on the display screen goes to the next program.
Savoury gluten-free bread. Program used to make recipes low in sugar and fat. We
recommend the use of a ready-to-use mix (see warnings for the use of gluten-free programs).
Sweet gluten-free bread. Program used to make recipes containing sugar and fat (e.g.
brioche). We recommend using a ready-to-use mix.
Gluten-free cake. Program used to make gluten-free cakes with baking powder. We
recommend using a ready-to-use mix.
Classic bread. Use this program to make a sandwich loaf type white bread recipe.
Quick classic bread. Use this program to more quickly make a loaf-type white bread recipe.
French Bread. Use this program to make a traditional French white bread recipe with a
thicker crust.
Sweet Bread. This program is suitable for brioche type recipes that contain more fat and
sugar. If you use ready-to-use preparations, do not exceed 750 g of dough in total.
Whole grain bread. Select this program when making recipes based on whole grain flour.
Quick whole grain bread. Use this program to more quickly make a recipe based on whole
grain flour.
Rye bread. Select this program when using a large quantity of rye flour or other cereals of
this type (e.g. buckwheat, spelt).
Leavened doughs. Use this program to make recipes for pizza dough, bread dough and waffle
dough. This program does not cook food.
Pasta. Use this program to make recipes for Italian type pasta or pie crust dough.

accessible for this program.

Cooking. Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be selected on its own and be
used:

a) after completion of the Leavened Dough program,

b) to reheat or crisp the surface of already cooked breads that have cooled,

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

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

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

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

18.

19.

20.

Yoghurt. Used to make yoghurt based on pasteurised cow's milk, goat's milk or soya milk.
Place the yoghurt pot in the pan (without the lid or cottage cheese filter). Once prepared,
keep in a cool place and consume within 7 days.

Drinkable yoghurt. Used to make drinkable yoghurt based on pasteurised milk. Place the
yoghurt pot in the pan (without the lid). Shake well before drinking. Once prepared, keep in
a cool place and consume within 7 days.

Soft white cheese. Used to make soft white cheese from curdled cow's milk or goat's milk.
Place the cottage cheese pot in the yoghurt pot (without the lid) and install it in the pan. A
draining phase is necessary. Once prepared, keep in a cool place and consume within 2 days.



Selecting the bread weight

Press the @ key to set the weight selected - 500 g, 750 g or 1000 g. The indicator light lights
up opposite the selected setting. The weight is provided for information purposes only. For some
programs, it is not possible to select the weight. Please refer to the cycle chart at the end of
the instruction manual.

Selecting the crust colour

Three choices are available: light / medium / dark. If you wish to modify the default setting,
press the Q key until the indicator light lights up opposite the selected setting. For some
programs, it is not possible to select the crust colour. Please refer to the cycle chart at the end
of the instruction manual.

Start / Stop

Press the @ key to turn on the appliance. The countdown starts. To stop the program or cancel
the programmed delayed start, press the key for 3 seconds.

OPERATION OF THE BREAD MAKER @

The cycle chart (see the end of the instruction manual) indicates the breakdown of the
various steps, according to the selected program. An indicator light indicates which step is
currently under way.

1. Kneading @>»

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

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

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

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

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

4. Cooking &

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

5. Keep warm {1

Keeps the bread warm for 1 hour after cooking. It is nonetheless recommended to turn out
the bread once cooking is done.

The display screen continues to display “0:00” during the hour-long “Keep warm” cycle. At the
end of the cycle, the appliance stops automatically after producing several audio signals.



DELAYED START PROGRAM

You may program the appliance to ensure that your preparation is ready at the time of your
choice, up to 15 hrs. in advance. The delayed start program is not available for: Programs
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 and 17 (for “Pain Plaisir” model). Programs 5, 11, 12, 13, 14, 15,
16, 17, 18, 19 and 20 (for “Pain & Délices” model).

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

If you make a mistake or wish to modify the time setting, hold down the @ key until it emits
an audio signal. The default time is displayed. Start the operation again.

Some ingredients are perishable. Don't use the delayed start program for recipes containing: raw
milk, eggs, yoghurt, cheese, fresh fruit.

PRACTICAL ADVICE

1. Allingredients used must be at room temperature (unless otherwise indicated), and must be
weighed accurately. Measure the liquids using the graduated cup provided. Use the spoon
provided to measure tablespoons on one side and teaspoons on the other. Inaccurate
measurements will yield bad results. Bread preparation is very sensitive to temperature
and humidity conditions. During hot weather, it is recommended to use cooler liquids than
usual. Likewise, during cold weather, it may be necessary to warm the water or milk (never
exceed 35°C).

19°C 0

N

Use ingredients prior to their best-before date and keep them in a cool, dry place.

The flour must be weighed accurately using a kitchen scale. Use active dry baker's yeast
(in pouches).

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

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

w



General order to follow:

- Liquids (softened butter, oil, eggs, water, milk)
- Salt

- Sugar

- First half of the flour

- Powdered milk

- Specific solid ingredients

- Second half of the flour

- Yeast

6. During a power outage under 7 minutes, the machine will
save its status and will resume its operation once the power
comes online.

7. If you wish to have one bread cycle directly follow another,
wait for approximately 1 hr. between both cycles to allow the
machine to cool and prevent any potential impact on bread
making. /

8. When turning out your bread, the kneading paddle may remain
stuck inside it. In this case, use the hook to gently remove it.

To do so, insert the hook in the kneading paddle's shaft, and m
then lift to remove it.

Warnings for the use of gluten-free programs
Menus 1, 2 and 3 must be used to make gluten-free breads or cakes. For each program, a
single weight is available.

/

Gluten-free breads and cakes are suitable for those who have an intolerance to the gluten
(celiac disease sufferers) present in several cereals (wheat, barley, rye, oat, kamut, spelt,
etc.).

It is important to avoid cross-contamination with flours containing gluten. Exercise special
care cleaning the pan and the kneading paddle, as well as all utensils being used to make
gluten-free breads and cakes. You must also ensure that the yeast used contains no gluten.

Gluten-free recipes have been developed based on the use of preparations (also called

ready-to-use mixes) for gluten-free bread that are either Schar or Valpiform type.

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

® When the program is launched, it is necessary to assist the kneading process: scrape down any
unmixed ingredients on the sides towards the centre of the pan using a non-metallic spatula.

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

® All premix brands do not yield the same results: the recipes may have to be adjusted. It is
therefore recommended to conduct some tests (see example below).

D



Example: adjust the quantity of liquid.

QOO

Too liquid 0K Too dry

Exception: cake batter must remain quite liquid.

INFORMATION ON THE INGREDIENTS

Yeast: Bread is made using baker's yeast. This type of yeast is sold in several forms: small
cubes of compressed yeast, active dry yeast to be rehydrated or instant dry yeast. Yeast is sold
in supermarkets (bakery or fresh foods departments), but you can also buy compressed yeast
from your baker.

The yeast must be directly incorporated in your machine's pan with the other ingredients.
Nonetheless consider thoroughly crumbling the compressed yeast between your fingers to
facilitate its dispersion.

Follow the recommended amounts (see the equivalences chart below).

Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast:
Dry yeast (in tsp) 1 1.5 2 25 3 3.5 4 4.5 5
Compressed yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Flours: Using T55 flour is recommended, unless otherwise indicated in the recipes. When

using mixes of special flour types for bread, brioche or milk bread, do not exceed 750 g of

dough in total (flour + water).

Depending on the quality of the flour, the bread making results may also vary.

® Keep flour in a hermetically sealed container, since flour reacts to fluctuations in climate
conditions (humidity). Adding oats, bran, wheat germ, rye or whole grains to the bread dough,
will produce a bread that is denser and less fluffy.

® The more a flour is based on whole grains, that is, containing a part of the outer layers of a
wheat grain (T>55), the less the dough will rise and the denser the bread will be.

® You will also find commercially available ready-to-use preparations for breads. Please refer to
the manufacturer's recommendations for the use of these preparations.

Gluten-free flour: Using large quantities of these flour types to make bread calls for the use
of the gluten-free bread program. There is a large number of flour types that do not contain
any gluten. The best known are buckwheat flour, rice flour (either white or whole grain), quinoa
flour, corn flour, chestnut flour, millet flour and sorghum flour.

For gluten-free breads, in order to try to recreate the elasticity of gluten, it is essential to mix
several types of non bread making flours and to add thickening agents.



Thickening agents for gluten-free breads: To obtain a proper consistency and to attempt
to imitate the elasticity of gluten, you may add some xanthan gum and/or guar gum to your
preparations.

Ready-to-use gluten-free preparations: They make it easier to make gluten-free bread since
they contain thickeners and have the advantage of being completely guaranteed to be gluten-
free — some are also organic.

All brands of ready-to-use gluten-free preparations do not yield the same results.

Sugar: Don't use sugar lumps. Sugar feeds the yeast, gives a good flavour to the bread and
improves the crust colour.

Salt: It regulates the activity of the yeast and gives flavour to bread.
It must not come into contact with the yeast prior to the start of the preparation.
It also improve the structure of the dough.

Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the flour's starch and enables
the loaf to be formed. Water may be replaced, in whole or in part, by milk or other liquids. Use

liquids at room temperature, except for gluten-free breads, which require the use of warm @
water (approximately 35°C).

Fats and oils: Fats make the bread fluffier. It will also keep better and longer. Too much fat
slows the rise of the dough. If you use butter, crumble it into small pieces or soften it. Do not
incorporate melted butter. Prevent the fat from coming into contact with the yeast, since the fat
could prevent the yeast from rehydrating.

Eggs: They improve the bread's colour and favour good development of the loaf. If you use eggs,
reduce the quantity of liquid accordingly. Break the egg and add the necessary liquid until you
obtain the quantity of liquid indicated in the recipe.

The recipes have been designed for a medium-sized egg of 50 g, if the eggs are larger, add
some flour; if the eggs are smaller, add a little less flour.

Milk: Milk has an emulsifying effect that leads to the creation of more regular cells, and therefore
an attractive loaf appearance. You may use fresh milk or powdered milk. If you use powdered
milk, add the quantity of water initially reserved for milk: the total volume must be equal to the
volume indicated in the recipe.

SPECIFIC INFORMATION REGARDING THE “PAIN & DELICES”
BREAD MACHINE:

CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGHURT
Milk

Which type of milk may I use?

You may use all types of milk (for example, cow's milk, goat's milk, sheep's milk, soya milk or

other plant-based milks). The consistency of the yoghurt may vary according to the milk used.

Raw milk, long shelf life milks and all milks described below are suitable for use in the appliance:

o Sterilised long shelf life milk: Whole UHT milk produces a firmer yoghurt. Partly skimmed
milk produces a less firm yoghurt. Alternatively, you may use partly skimmed milk and add 1
or 2 tablespoons of powdered milk.

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

@



o Raw milk (farm milk): this type of milk must be boiled beforehand. We recommend boiling
it for a sufficient length of time. Next, let it cool before placing it in the appliance.

* Powdered milk: this type of milk produces a very creamy yoghurt. Always follow the instructions
appearing on the manufacturer's packaging.

Fermentation Agent

For the yoghurt

The fermentation agent may be:

® A plain yoghurt purchased in a store, whose expiration date is the latest one available.

® A freeze-dried fermentation agent or lactic cultures. In this case, follow the activation
duration indicated in the fermentation agent's instructions for use. These agents are available
in supermarkets, pharmacies and some health food stores.

® One of your recently prepared yoghurts - this must be a plain yoghurt, the most recent
possible. This process is called a “culture”.

The properties of the agents may be destroyed by overly elevated temperatures.

Fermentation Time
® Depending on the basic ingredients used and the desired result, the fermentation of the
yoghurt will take between 6 and 12 hours.

Liquid | | | | | | | Firm
Sweet | | | | | | | Sour
6hrs. 7hrs.  8hrs. 9hrs. 10hrs. 11 hrs. 12 hrs.

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

Rennet (for soft white cheese)
To make your cheeses, you can use some rennet or an acidic liquid such as lemon juice or vinegar
to curdle the milk.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

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

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

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




Bread falls | Bread does | Crust not Sides brown

Not getting the rises too | after rising | not rise golden | but bread not
expected results? much too much enough enough fully cooked
This table will help
you.
The @ button
was pressed during [ ]
baking.
Not enough flour. [}
Too much flour. [ ] [
Not enough yeast. [
Too much yeast. [} [ ]
Not enough water. [ ] [ ]
Too much water. ° [ ]
Not enough sugar. [
Poor quality flour. [} [ ]
Wrong proportions
of ingredients (too [ ]
much).
Water too hot. [
Water too cold. [ ]
Wrong programme. [ ] [ ]

Are you failing to obtain the There is

desired result? The yoghurt Yellowed

This chart will help identify the is too acidic ateunple yoghurt
A yoghurt
solution.

The fermentation time is too short. [ ]

The fermentation time is too long. [} [} [}

No enough fermentation agents or
dead or non-active fermentation [ ]
agents.

Improperly cleaned yoghurt pot. [ ] [}

The milk used does not contain
enough fat °
(partly skimmed instead of whole
milk).

Lid left on the pot. [}

Improper programs used. [ ] [




TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddle is e Let it soak before removing it.
stuck in the pan.

After pressing on @, ® E01 is displayed and flashes on the screen, the appliance

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

® E0O is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too cold. Wait for it to reach room
temperature.

® HHH or EEE is displayed and flashes on the screen, the
appliance beeps: malfunction. The machine must be serviced
by authorised personnel.

® A delayed start has been programmed.

After pressing on @, ® The pan has not been correctly inserted.

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

kneading takes place. In the two cases cited above, stop the appliance manually with
a long press on the @ button. Start the recipe again from the
beginning.

After a delayed start, * You forgot to press on @) after programming the delayed start

the bread has not risen programme.

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

happens. ® Kneading paddle missing.

Burnt smell. ® Some of the ingredients have fallen outside the pan: unplug

the appliance, let it cool down, then clean the inside with a
damp sponge and without any cleaning product.

® The preparation has overflowed: the quantity of ingredients
used is too great, notably liquid. Follow the proportions given
in the recipe.
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UCAHUE

1 Kpbiwka EmKkocTb ans xneba
2 [lpubopHas naHenb JlonacTb pns 3ameLwnBaHuA
a [wucnnen CTakaH C geneHnamm

YaiiHaa noxka / cTonoBasa noxKa
Kplouok ans nssneyeHnsa Mukcepa
Kpblwka Ana xpaHeHna
CrakaH Ana cblBOPOTKMN

0 CrakaH ansa norypta

b Bbibop nporpamm

¢ Bbibop Beca

d KHOMKM HacTpoNKM OTCPOYEHHOro
3anycka 1 yCTaHOBKM BpeMeHU Ana
nporpammbi 11

e Bbi6op TMNa KOPOUKU

f KHonka BKN/BbIKN

g WHamkaTop paboTbl

= VWONOGOUI_W

HamBbiclumin ypoBeHb aKyCTUYECKOI MOLLHOCTN AaHHOTO U3AennA coctaBnser 66 aba.

MNMEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« CHMMUTE BCe YNaKoBOYHble MaTepuasnbl, HaKNelku WnM pasfnyHble aKceccyapbl,
pacronox)eHHble Kak C BHyTPeHHEN, Tak 11 C BHELIHEeN CTOPOHbI YCTPOCTBa -
+ OumnCTUTE BCE NMEMEHTbI M YCTPOWCTBO MNP MOMOLUM BNAXXHOW TPAMKU.

BbICTPbIN 3ANYCK @

PackpyTuTe NpoBog 1 BKAIOUNTE €ro B 3a3eMSIEHHYI0 S1eKTpMYeckylo po3eTky. [Mocne Toro
KaK pa3facTcs 3ByKOBOIA CTHar, Mo yMonuaHuio byfeT 3afjaHa nporpamma 1 -

B npouecce nepBoro NCnonb3oBaHVA OT U3LENNA MOXKET NCXOANUTb Nerkunii 3anax.

BbiTawmTe eMKocTb AnA xneba, NOAHAB ee 3a PyuKy. 3aTem yCTaHOBMTe 10MacTb - 0 0
Monoxute MHrpeAneHTbl B €MKOCTb B yKasaHHOM nopsagke (cm. naparpa¢ MOJIE3HbIE
COBETDbI). Y6eanTech, 4To BCe MHTPEAVEHTbI B3BELLIEHbI C TOYHOCTbIO - G -

OnycTute eMKOCTb AN1A xneba -

3aKpoiTe KPbILLKY.

Mpu nomoLLy KHOMKM BbIGeprTE HEOGXOANMYIO nporpammy@

HasmmTe Ha kHonky ). 3amuratot 2 Touku Talimepa. 3aroputcs uHankatop pabotst - @ - €).
Mo oKoHYaHUM LUKNa NMPUTOTOBEHUA, HAXKMIUTE Ha KHOMKY @ 1 BbIKIOUMTE XN1e60neyKy.
BbiTawmte emkocTb AnA xneba. Bceraa ncnonb3yiite 3alwmTHble nepyaTki, NOCKONbKY pyyka
eMKOCTH, a Takxe BHYTPEeHHAA NOBEPXHOCTb KPbILIKW ropAuye. BbiHbTe 13 dopMbl ropaunii
x1eb 1 moMecTuTe ero Ha 1 4ac Ha peLLeTKy, YTObbl OH OCTbI - Q

6

Ans c x YKo npepnaraem Bam p Tb peuenT

KJNTACCUYECKOIO XJIEBA B KauecTBe Baluero nepsoro xne6a.

KNACCUYECKUNA WHIPEQUEHTDI - u.n. = yaiiHas noXkKa — CT.J1. = cTonoBas
XJEB (nporpamma 4) NOXKa
NOAPYMAHUBAHWE = | 1. BOLA =330 mn 5. CYXOE MONIOKO = 2 cTn.
CPEOHEE 2.MOACONMHEYHOE MACNIO =2 cTn. 6. MYKAT55 =605
3.CONMb=11/2u.n. 7.0POXXKN =11/2 u.n.
BEC=1000r 4.CAXAP =1 cTa.




JIYATALIUU XJIEBONEY KU

Bbi60op nporpammbli

Mpu nomowm KHOMOYHOrO MeHI0 Bbl MoXeTe BbibpaTb HeobOXOAVMYIO Mporpammy.
Kaxpblii pa3 npu HaxaTum Ha KHOMKY @Homep Ha Ancnnee NepexopuT K cnepyoLlen

nporpamme.

1.

10.
11.

12.
13.

14.

15.
. prnbl. [aHHana nporpamMma no3BoNAEeT roTOBUTb pas/invHble Kpynbl: PUC, rpeyvy u Tn.
17.

MpAHbIfi 6e3rnioTeHoBbIN Xne6. [lJaHHas nporpaMma Mo3BOAET BbinekaTb xneb no

peuenTam C ManbiM COAePXKaHWEeM caxapa W »KMpPoB. PekomeHayeTca MCnonb3oBaTb

roToBYI0 CMeCb (CM. NpeaynpexaeHne no NCnonb3oBaHUIO NPOrpPaMm ANA NPUroTOBNEHNA

xneba 6e3 rnoTeHa).

Cnapgkuin 6e3srnioTeHoBblil xne6. [laHHas nporpamMma MoO3BONAET BbiNekaTb Xxneb

no peuentam ¢ pobaBneHnem caxapa ¥ XupoB (Hanp. 6Gpuown). PekomeHayeTca

MCMonb30BaTb rOTOBYIO CMECH.

BesrnioteHoBbIil NUpor/KeKc. [laHHaA Nporpamma no3BonsAeT BbiNeKaTb 6e3roTeHOBble

KeKcbl ¢ fobaBneHnem MeKkapckoro nopoluka. PekomeHayeTca MCnonb3oBaTb rOTOBYIO

CMech.

Knaccnveckuii xne6. [laHHaa nporpamma rno3BosisieT BbinekaTb 6enbiii xne6 no tuny

MAKWLIEBOro xneba.

Knaccnueckunin xne6 6bicTpoii Bbineuku. [laHHas nporpamma no3BonseTr ObicTpee

NPUroTOBUTBL Genbii XN1eb No TNy MAKKLIEBOrO Xneba.

OpaHuysckuii  xne6. [laHHaa nporpaMma MO3BONAET BbiNeKaTb TPAAULMOHHbIV

dpaHuy3ckuin 6enbiin xneb ¢ 6onee NNOTHOW KOPKOW.

Cnapkwii xne6. [laHHasA nporpamMma NoAXoAWT A1A PeLIenTOB No TuMy 6proLLm, B KOTOPbIX

cofepxuTca bonblue XMPoB 1 caxapa. [pn NCnonb3oBaHNM rOTOBbIX CMecel He Aenaiite

TecTo Becom 6onee 750 T.

LlenbHo3epHoBoI1 xne6. [laHHyo nporpammy cnefyeT Bbl6MpaTb Npw BbiNeyke xneba ¢

MCMob30BaHNEM LiefIbHO3ePHOBOW MyKU.

LlenbHo3epHOBOI x1e6 6bicTpoit Bbineuku. [laHHaA nporpamMma no3Bonset bbicTpee

NPUroTOBUTB XN1€6 € NCMONb30BaHNEM LieIbHO3EPHOBO MYKN.

P>kaHoit xne6. [laHHylo nporpammy ciegyeT BblbUpaTb NpW MCMNONb30BaHUN 60NbWOro

KONMYECTBA PXKaHOM MKW UK APYTX NOAOOHbIX 3€PHOBbIX (HAanp., rpeyKu, nonbbr).

Apox:keBoe TecTo. [laHHaA NporpaMma no3BosiAeT NPUroTOBMTb TECTO AJ1A MULILibI, TECTO

ANA Bbineykm xneba n Tecto Ana Badens. [laHHaA Nnporpamma He BbinekaeT xneb.

Macra. [laHHaa nporpaMma no3BosiAeT roTOBWUTb TECTO AJ1A NACTbl UM TECTO ANA TAPTOB.

Mupor/kekc. M03BONAET rOTOBWTL MUPOTU UM KEKCbl C AOOABNEHMEM MNeKapCKoro

nopoLuka. [ina 3Toi nporpammbl 4OCTYMHa TONbKO HacTpolika B 1000 .

BbinekaHue. [laHHaA nporpamma npefHasHayeHa ans BbinekaHua NpoAoIKUTENbHOCTbIO

oT 10 go 70 MUHYT. Ee MOXHO MCNONb30BaTb NCKIIOUNUTENBHO:

a) nocne NPorpammbl 1A NPUroTOBNEHUA [POXKEBOro TecTa,

b) uTo6bI NOAOTPETH NNK CAENaTb XPYCTALYMM YKe 3arMeYeHHbIi, HO OCTbIBLUMIA XNeb,

C) uTO6bl 3aBepLNTb MPOLIECC MPUrOTOBNEHVA B CNyyae [JIUTENbHOro nepebos B
3NEeKTPOCHAGXKEHMM B NpoLiecce Bbineyku xneba.

Kawa. [laHHaa nporpamMma no3BosiseT roToB/Tb Kalun 1 PUCOBbINA MYANHT Ha MOMOKeE.

BapeHbe/pxem. [103B0ONIAET rOTOBMTH AOMALLHEE BapeHbe. Mpy 3anycke nporpamm 15, 16
1 17 6yabTe OCTOPOXKHbI, MOCKOSbKY MNP OTKPLITUM KPbILLKI N3 MKOCTM BbIXOAWT FOPAUMI
nap 1 KOHAEHCAT.



Oco6ble nporpammbi xne6oneuku « Pain & Délices » :

18. Morypr. [laHHasa NporpamMma No3BONAET FrOTOBUTb OTYPT Ha OCHOBE MacTepU30BaHHOIO
KOpOBbero, KO3bero My COeBoro Mosioka. lMomecTute cTakaH AnAa Morypta B eMKOCTb
(6e3 KpbllWwKM 1 GUbTPa ANA CbiBOPOTKM). Mocne NPUroTOBAEHMA XpaHWUTe MOTypT B
NpoxnagHoOM MecTe 1 ynoTpebuTe ero B TeyeHune 7 AHeil.

19. MutbeBol Morypr. [laHHaa nporpamma NO3BOSIAET FOTOBUTb MUTbEBblE NOTypTbl Ha
OCHOBe MacTepu30BaHHOrO MoOJOKa. [lomecTnTe CTakaH AnA Morypta B eMKoCTb (6e3
KpbiLwKw). MNepep ynotpebneHnem xopoLo nepemveluaiTe. lMocne NpyrotoBneHna xpaHmte
OrypT B NPOXNaAHOM MecTe 1 ynoTpebuTte ero B TeueHune 7 gHei.

20. Teopor. [laHHasA nporpaMmMa No3BONAET FOTOBUTb TBOPOI Ha OCHOBE KMC/IOTO KOPOBbEro
VNN KO3bero Mosoka vnu kedupa. BctaBbTe cTakaH AnA CbIBOPOTKY B CTakaH AnAa iorypra
(6e3 KpbIWKK) 1 NOMeCcTUTe ero B eMKOCTb. [inA 3Toi nporpammbl obA3ateneH 3tan
cuexvBaHus. [locne NPUroToBneHVA XpaHUTe TBOPOT B MPOXajHOM MecTe 1 yrnoTpebute
ero B TeYeHue 2 fHel.

Bbi6op Beca xneba

HakmuTe Ha KHomnKy @ 4T06bI BbIGPATL BEC - 500 T, 750 r nan 1000 r. BusyanbHbl nHAMKaTOP
3aropuTcA PAROM C BbIGPaHHOW HAaCTPOMKON. Bec ykasaH OpMeHTMPOBOYHO. B HeKoTopbIxX
nporpammax Bbl6op Beca He npegycmoTpeH. O6paTutech K Tabnuue LUKNoB, PacronoXeHHO
B KOHLie PyKOBO/CTBA MO 3KCMyaTaLuu.

Bbl60p TNa KOPOYKUN

MoHO BbIGpaTb TPW TUMa KOPOUKW: Nierkas / cpeAHas / cunbHas. Ecnn Bl xoTute 3meHUTL
3aAaHHYI0 MO YMONUaHMI0 HACTPOIIKY, HaxmuTe Ha kHonky @), noka pagom ¢ BbIGpaHHoN
HacTPOWIKOW He 3aropuTcA BU3yasbHblii MHAMKATOP. B HEKOTOPbLIX Mporpammax BbIGop Tuna
KOPOUKM He npefycmoTpeH. Obpatutech K Tabnuue LMKIOB, PacrofioXeHHON B KOHLE
PYKOBOACTBA MO SKCrlyaTauuu.

BknioueHne/BbiknioueHmne

Haxmute Ha KHOMKY @, YTOGbI BKIOUNTD yCTpOI?ICTBO. HauHeTca otcuet BpeMeHNn. Y106bI
OCTaHOBWTb MPOrPamMmy WK OTMEHUTb MPOrPammy OTCPOYEHHOrO 3arycka, B TeueHme 3
CeKYHA yAef iTe Ha)KaTomn y@.

MPUHLUUIM PABOTbI XJIEBOTMNEYKIN

B Tabnuue unknoBs (pacnonoeHa B KOHUE PYKOBOACTBa MO 3KCN/yaTaunmn) yKasaHbl
pasHble 3Tanbl, B 3aBUCMMOCTU OT BblGpaHHOI nporpammbl. BusyanbHblii HAUKATOP
nokasblBaeT TeKyLWIA 3Tan BbIMOMHEHVA NPOrPamMbl.

1. 3amewmBaHme Tecta o>

[aHHaA nporpamma nossonser chpopMuUpoBaThb CTPYKTYpy TecTa, YTo6bl OHO XOpOLLO
NOAHANOCH.

B Xofe 3Toro uukna y Bac ecTb BO3MOXHOCTb ,ElOGaBVITb B TeCTO WHrpenuneHTbl: CylleHble
HPYKTbI, ONIMBKM 1 T.4... 3BYKOBOW CMrHas NMOKa3blBAET, KOTAA CrieflyeT 3TO cAenaTb.
Ob6paTutech K Tabnuue LMKNOB (pacrnonoxeHa B KOHLE PYKOBOACTBA MO dKCMyaTaumm), K
CTOJ16Ll,y « OONOJIHUTENDBHO ». Bastom CTOJ'I6LLE YKa3aHO BpeMs, KoTopoe OT06pa3I/ITCﬂ Ha 3KpaHe
Baluero ycTpoiicTBa, Korga pa3facTca 3ByKOBOM CUrHar.

2. OTcTanBaHmne Tecta &
B xopie AaHHOI NPOrpaMMmbl TECTO « OTABIXAET », YTO NO3BOJNAET YYHWNTb €ro Ka4ecTBo.




3.Mogbem Tecta &3
BPeMﬂ, B TeyeHne KoToporo pa5OTaIOT APOXXKW, B pe3ynbTaTe Yero Tecto nogHNMaeTca
n npuobpeTaer apomar.

4. BbinekaHue {j
B xope 310l nporpammbl ¢popmMupyeTcs MAKUL X1eb6a, a Kopouka CTaHOBUTCA PYMAHON
1 XpycTauen.

5. I'Ion,p,ep)KaHlne B TernJioMm COCTOAHUN @

[aHHaA nporpamma nossonsAeT NoAAepXKNBaThb XN1e6 B TeNIOM COCTOAHUM B TeveHne 1
4aca nocsie Bbineuku. Tem He MeHee, peKOMEHAYETCA N0 OKOHYaHWUN BbINEYKMN BbIHYTb
xne6 ns ¢popmbli.

B TeueHve yaca nopaepxaHma xneba B TEMIOM COCTOAHUN MHAMKATOP NOKa3bliBaeT 3HaYeHne
0:00. Mo OKOHYaHWM LUMKNa YCTPOMCTBO M3[aeT HECKONbKO 3BYKOBbIX CMTHanoB, a 3aTem
aBTOMATUYECKU BbIKNIOYAETCA.

MPOrPAMMA OTCPOYEHHOIO 3AMYCKA

Bbl MoXeTe 3anporpammmnpoBaThb YCTPOMCTBO Ha UHTepBan Ao 15 yacoBHa MHTepBan
Ao 15 yacos, 4To6bl xne6 6bin roToB K Heob y Bam Bp Ana

Pain Plaisir (Xne6 ¢ yaoBonbcTBuem) nporpammbi 5, 11 12, 13, 14, 15, 16 n 17 He
cHabeHbl ¢$yHKUMeil oTnoxKeHHOro nycka. fina mopenu Pain & Délices (Xne6 m
cnapocTu) nporpammbl 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 n 20 He cHabXeHbl pyHKUME
OT/IOXKEHHOTO MycKa.

[laHHbIA 3Tan BbINONHAETCA MoCae BbI6OPa NPOrpaMMbl, CTeNeHN NoApPYMAHUBAHNA 1 Beca.
Ha sKkpaHe oTo6pa3nTca BpemA BbIMOMHEHVA Nporpammbl. PaccunTaiite MHTepBan BPeMeHM
MeXxAy MOMEHTOM 3amycka MporpaMmMbl W BPEMEHeM, B KOTOPbIN Bbl XefaeTe NofyunTb
roToBbIi NPOAYKT. MpMBOP aBTOMATUYECKM paccuMTaeT LMK _paboTbl Nporpammbl. Ytobbl
noayunTb AOCTYN K OTJIOKEHHOMY 3aMyCKy, HaXmMuUTe KHOMKY 1 3Hayok (¥) , NOABNTCA Ha
Ancnnee, Takxe, Kak 1 3afjlaHHoe no ymonyaHuo spema (15:00). Ina HacTpolkn BpemeHu
HaXMUTE Ha KHOMKY e 3aropuTca 3HauoK m. HaxmuTe Ha KHOMKY @ YTOObI BKIIIOUNTDL
nporpammMy OTCPOYEHHOTO 3arycKa.

Ecnn Bbl cpaenaeTe owwnbKy Wnuv_ 3axoTUTe W3MEHWUTb HACTPOWNKY BPEMEHU, ANWUTEeNbHO
yAepXKMBaNTE HaXaTon KHOMKY @ rnoka He pasgactcAa 3BYKOBOW curHan. Ha 3skpaHe
oTo6pasnTca 3ajaHHOe Mo yMonuaHuto Bpems. [oBTopuTe NpoLeaypy.

HekoTopble MHrpeaneHTbl ABASIOTCA CKOPOMOPTAWMMMCA. He uncrnonb3yite nporpammy
OTCPOYEHHOTO 3aMycKa AJ1A PeLenToB, B KOTOPbIX COAEPXKUTCA: HENAacTePU30BaHHOE MOJIOKO,
ANLa, NOrypTbl, Cbip, CBEXUE GPYKTbI.

JIE3HbIE COBETbI

1. Bce ucronb3yemble WHrPeAUEHTbI AOMKHbI OblTb KOMHAaTHOW TemnepaTypbl (eciu He
yKa3aHO MHOe) U AOMKHbI GbiTb C TOUHOCTbIO B3BelUeHbl. OTMepAliTe KuUAKoCT Npn
noMoWM nocTaB 0 B KC Te CT ¢ penennamun. Mcnonb3syiite
nocr yio B Te NIOXKKY, YTO6bl N3MEepPATb, C O[HOIN CTOPOHBI, YaliHbie
JI0XKKM, @ C APYroi CTOPOHBI - CTONOBbIE NIOXKKU. HenpasuibHoe n3mepeHue npuseaet
K Hey[OBNeTBOPUTENbHLIM pesynbTatam. lMpouecc npurotoBnewns xneba ouveHb
4yBCTBUTENEH K TeMnepaTypHbIM YCIOBUAM W BRaxHocTn. Ecnv B nomeleHun
OYEeHb XKapKo, PeKOMEHAYeTCA 1CMOosb30BaTh Gosee X0NoAHbIe, YeM 06bIUHO, XKUAKOCTM.
AHamOrMyHO, B ClyYae HMU3KIUX TEMMepaTyp, MOXeT NoTpe6GoBaTbCA NOJOTPeTb BOAY UNn
MOJIOKO (HO TemnepaTypa HUKOTAA He JoMKHa npesblwath 35°C).
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19°C

2

25°C
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|/|CFIOJ'Ib3yIZTe WHrpeaneHTbl A0 OKOHYaHMA CpOKa rogHoCTu N XpaHuTe UX B CyXOM ”

npoxsiafgHOM MecTe.

MyKy cnefiyeT TOUHO B3BeLUMBaTb NMPY MOMOLLM KyXOHHbIX BeCOB. Micnonb3yiiTe akTMBHbIe
cyxue xnebonekapHbie APOXIKM, NOCTaBNAEMbIE B MAKETUKaX.

He oTKpbiBaiiTe KpbILIKY B MpoLiecce 3KCryaTaLmy YCTPOCTBa (€Cnn He yKa3aHo 1Hoe).
TouHo cobniofaiiTe NOPAAOK BBOLA MHIPEANEHTOB 1 YKa3aHHOE B peLienTax KomyecTso.
CHauana BBOAMTE XWMAKOCTW, @ 3aTeM TBepfAble UHrpeAueHTbl. [pOXGKN He AOKHbI
conpmuKacaTtbCA C XUAKOCTAMU unu conbio. Cnmwkom 6Gonblioe KONMYECTBO
APOX(Kell HapyllaeT CTPYKTYpy TecTa, B pesynbTaTe Yero OHO C/IMWIKOM CWIbHO
NOAHUMETCH, a 3aTeM OCAAET B NpoLiecce NPUroToB/IEHNA.

OG6bI4YHbIN NOPAAOK, KOTOPbIN cneayeT cobniopaTh:

6.

- Xupgkoctn (pa3maryeHHoe CIMBOYHOE Macso, PacTUTENbHOE Macs1o, ANLA, BOAA, MOMOKO)

- Comb

- Caxap

- MNepBas nonosmHa MyKun

- Cyxoe Monoko

- [lononHuTenbHble TBEPAblE NHrPeaNeHTbI

- Btopas nonosuHa myku

- dpoxxn
B cnyvae nepepbiBa B nogaye  3NeKTPO3IHepruu
AUTENbHOCTBIO MeHee 7 MUHYT Xneboreuka 3anomMHWT
TeKyllee COCTOAHME W MPOAO/IKUT paboTy nocne
BO30OHOBNEHNA NOAAUMN SNEKTPOIHEPTUN.
Ecnu Bbl X0TWTe 3anycTuTb 2 LKSia NPUroTOBNeHNA Xneba,
nofoXAUTE NPUMEPHO 1 Yac Mexay ABYMA LIMKNamm, 4Tobbl
xneborneyka OCTbila M HAYTO He MOBAMANO Ha KayecTBO
npuroToBneHus xneba.
B xope usBneueHms xneba Bbl MoxeTe 06HapyKWTb, 4TO
B HeM 3acTpAna nonactb. B aTom cnyyae Bocnonb3yintecb
KPIOUYKOM, UTOObI aKKypPaTHO BbIHYTb €ro.

o

[ina 3TOro BBEAUTE KPIOYOK B OCb MUKCEPa, a 3aTeM NOTAHUTe, 4TO6bI BbITalWUTb €ro.

D




ﬂpeAynpe)KAeva no Ucnojsib30BaHUIO nNporpamMmm agna
npurotToB/ieHNA 6e3rnoTeHoOBOro xneba

AnAa npuroross 6e3rniorT 0 xne6a nnm NMPoOroB cneayeT NCNO/Ib30BaTb MEHIO
1, 2 1 3. inAa Ka)KAoi U3 nporpamMmm MOXKHO 3a/iaTb TONIbKO OAVIH BeC.

BesrnioteHoBbIli Xxne6 U nuporn noAXoAAT NOAAM, Y KOTOpbiX Habniopaertcs
HenepeHOCMMOCTb TFnioTeHa (B pesynbTate 3aboneBaHuii 6GpIOWIHON MoONOCTH),
NPUCYTCTBYIOLLEro B 6ONbLINHCTBE 3€PHOBbBIX (MWeHNLa, AYMEHb, POXb, OBeC 1 T.4.).

BaxHo us6eraTb cmewmBaHMe 6e3rnOTEHOBON CMecM W PasANYHON MYKU npu
BbinekaHuu. Mpexpae Yem npuctynatb K NpuUrotosneHuto 6esrnioteHoBoro xne6a u
KEKCOB, 0CO6EHHO TIaTe/IbHO OYNCTNTE eMKOCTb, JIONacTb U BCe MHCTPYMeHTbI. TaKkke
y6enuntech B TOM, 4TO6bl CMONIb3yeMble APOXIKI He COePKanN IMIOTEH.

BesrnioteHoBble peuentbl 6binM paspaboTaHbl ¢ MCMONb30BaHWEM MYYHbIX cMecel
(TaK»Ke Ha3blBaeMbIX « FOTOBbI€ K ynoTpe6sieHMIo cmecu ») ANA BbiNe4yKn 6e3rnioTeHoBoro
xne6a Schar unu Valpiform.

« Bo msbexaHne ob6pa3oBaHMA KOMKOB CrefyeT MpocerBaTb My4Hble CMecu BMecTe C
[POXKaMU.

Mpn 3anycke nporpammbl cregyeT MOMOYb MPOLECCYy 3aMellnBaHUA:  CABUHYTb
HepasMmelUaHHble UHIPEANEHTbI, OCTABLUMECA Ha CTEHKAX, K LLEHTPY eMKOCTM Npu NnomoLum
HeMeTaIMYECKOoN NonaTKm.

Be3rnioTeHOBbIN XNeb He MOXKeT NMOAHATLCA Tak e, Kak 0bbluHbI xne6. OH 6yaeT numerb
6oee NNIOTHYI0 KOHCUCTEHLMIO 1 Gosee CBeT/NbIN LiBET B OT/IMYME OT 06blYHOrO Xneba.
Cmecn pasHbIX MPOW3BOAUTENEN [aloT pasHbIl  pe3ynbTaT: BO3MOXKHO —MpUAeTCcA
KOPPEKTMPOBaTb peLenTbl. B 3TO CBA3W pekomeHAyeTcA CHavana NpoBepuTb CMecb (CM.
NpVBEAEHHbIN HUXKe npumMep).

Mpumep: Noabop KonMuecTsa }XMAKOCTU.

QOO

CnnwkKom xunpgkoe OK Cnuwkom cyxoe

UcknioueHune: tecto gna I'IVIPOI'OB/KEKCOB AOIKHO OCTaBaTbCA AOBOJIbHO XNAKNM.

MHOOPMALINA MO UHTPEANEHTA

Opoxoku: [inA npousBoAcTBa xneb6a Heobxoaumbl xne6onekapHbie ApPoXKM. OHW
BbIMYCKAIOTCA B PasHbIX pOopMax: CBeXne B HEGOMbLUMX KYOMKaX, aKTUBHbIE CyXUe, KOTOpble
HeoGXOAVMO COEANHNTDL C BOAOW, UM MOMEHTasIbHble CyXue. [JpoxaKI NPofatoTcs B 60bLINX
paiioHax (panoHbl xnieboneKkapeH unv HoBble PaoHbl), HO Bbl MOXeTe TakKe KynuTb CBeXue
LPOXXU Y CBOEro 6yfnouHmKa.

oo



[poxku cnegyer BBOAUTb HEMOCPEACTBEHHO B €MKOCTb X/1eGOMedky BMecTe C Apyrumn
MHrpeaneHTamy. XOpOWO M3MeNnbuMTe CBEXUE APOXKN MexXay nanbuamu, uTobbl
CMoco6CTBOBATH JTyULIEMY VX PAaCcPefeneHnto B TecTe.

CobniopanTe NpeAncaHHyo AO3MPOBKY (CM. MPUBEAEHHYIO HXKE TabnunLy SKBBANEHTOB).
KsuBaAIEHMbI COOMHOWEHUS KOIUYeCcmaa/eeca Cyxux u ceexux Opoxxel:

Cyxue Opox»u (8 4./1.) 1 1,5 2 2,5 3 35 4 4,5 5
Caexxue OpoXx:Ku (8 2pammax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Myka: Ecnu He yKa3aHO NHO€, TO B peLienTax peKoMeHAYeTCA NCNOoJib30BaTh NEHNYHYI0
MyKy. B cnyvyae mcnonb3oBaHus cneumanbHbIX MYYHbIX cmeceii ansa Gpuvower unm
Apyroro xne6a, He npeBbiWwaiiTe obLee KoNMYecTBO TecTa 750 r (Myka + Bopa).

B 3aBMCUMOCTI OT KONMYECTBa MKW pe3ynbTaTbl BbINeUKM xneba Takke MOryT OTINYaTbCA.
XpaHuTe MyKy B repMeTMYHOM KOHTENHepe, MOCKOJbKY OHa pearvmpyeT Ha W3MeHEeHus
KIMMaTUYECKNX YCNIOBWIA (Ha BNaXKHOCTb). Mpu AobaBNeHnN B TECTO OBCa, OTPY6el, POCTKOB
3ePHOBbIX, PXKUN U LieNbHbIX 3epeH xned byaeT 6onee NAOTHLIM U MEHee BO3YLIHbIM.

Yem Gonee LenbHO3EPHOBOW ABNAEGTCA MyKa, T.e. COAEPXKUT YacTuLbl 060N0UKM XNeBHbIX
3epeH (T>55), TeM MeHblLUe GyAeT NOAHNMATLCA TECTO, U TeM boniee NNOTHLIM byAeT xneb.

B npopaxe Bbl TakxKe 06Hapy»KuTe roToBble CMecy AnA Bbineuku xneba. [ina ncnonb3oBaHma
nofo6HbIX CMecei 06paTUTeCh K PeKOMEHAALMAM NPOU3BOANTENSA.

besrnioteHoBaa myka: Mpu ncnonbs3oBaHuM B 60nblIMX KOAMYeCTBaX TaKoill MyKuW
cnepyeT BbiGMpaTb nporpammy Aans Bbine4ykn 6GesrnioteHoBoro xne6a. Cyujectsyer
60s1bLUOe KONMYECTBO BUAOB MYKM, He cofiepalleit rioTeH. CaMbIMM M3BECTHBIMU ABAAIOTCA
rpeyHeBas MyKa, pucoBas MyKa (6enas unu LenbHO3epPHOBaA), MyKa U3 KNHOA, KYKypy3Has,
KallTaHOBas, MyKa 13 Npoca 1 U3 copro.

Mpn npownssofctBe 6Ge3rnioTeHoBOro xneba ANA BOCCO3AAHWA 3SNACTUYHOCTY [IOTEHa,
Heo6XOAVMO CMeLLaTb HECKOMNbKO BUAOB HexnebHOM MyKn 1 [o6aBUTb 3arycTuTenu.

3aryc-rvrrenv| Aana 6e3rnoTeHOBOro xne6a: AnA nonyyeHus I'IpaBI/IJ'IbHOI?I KOHCUCTEHUMU W
BOCCO3/AaHVIA SMACTUYHOCTY IMIOTEHA, MOXXHO J06aBUTb B CMeCb KCaHTaHOBYIO Kame[ib n/vnn ryap.

loToBble K ynortpe6neHmio 6e3rnioTeHoBble cmecn: obnervaloT  MpPon3BOACTBO
6e3rnioTeHoBOro xs1eba, NOCKONbKY cofiepKaT 3aryCTuTeNnn 1 06najatoT TeM NpenmyLLeCTBOM, YTO
abConoTHO He cofiepiKaT MIoTeHa, a HEKOTOPbIE U3 HUX UMEIOT B10NIorMyecKoe NPOoVNCXOXaeHMe.
ToToBble K ynoTpebneHuio 6e3rnioTeHoBble CMeCU Pa3HbIX NPOK3BOAUTENel AT Pa3HbIi pe3ynbTaT.

Caxap: He ncnonb3yinTe KyckoBon caxap. Caxap nuTaeT ApOxu, NpuaaeT XOpOLNiA BKYC
xneby 1 Aenaet KOPOUKy 6osnee 3010TUCTOIA.

Conb: NO3BONAET PEryNNPoBaTh aKTUBHOCTb APOXIKEN 1 MPUAAET X1eby BKYC.
Do Havyana npouecca NPUroToBJIeHNA X/1e6a CoNb He AO/MKHA KOHTAKTUPOBaTb C APOXXKaMu.
Corb TaKxe ynyJliaeT CTPYKTypy TecTa.

Bopa: Boja yBnaxHseT v akTUBMPYeT Apoxxu. OHa TakKe YBNAXHAET COfepKalynncs B
MyKe Kpaxmas v crnocobcTByeT o6pa3oBaHMio XnebHOro mMakuwa. Bogy MOXHO NonHoCTbio
VAN YaCcTUYHO 3aMEHWTb MOJSIOKOM WM APYrMK >KuakocTAMU. Ucnonb3yiiTe »upakoctu
KOMHATHOI TemnepaTtypbl, 3a UCKIoueHnem 6esrnioteHoBoro xneba, gna Kotoporo
Heob6xoauMma Tennas Bofa (npuénusutennbHo 35°C).

Kupbl n pacTuTenbHble macna: Xupbl JenatoT xned 6onee mAarkum. bnarogapsa um xne6
TaKXe Jlyullle 1 fonblue XpaHWUTcA. CIMLWKOM 60/bLIOe KONMYECTBO X1pa 3ameAnseT nogbem
TecTa. [pn MCNonNb30BaHUM CIMBOYHOTO Mac/ia HapeXbTe ero Ha MajleHbKne KyCOUKU Ui
pa3smarumte ero. He BBOAWTE pacTOMyieHHOe CNMBOYHOE Macso. He pgonyckaiiTe KoHTaKTa
XKUPOB C APOXKaMW, MOCKOJbKY XKIP MOXKeT NOMeLLaTb YBNaKHEHUIO APOXKEN.
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flilya: YnyuwawooT uBeT xneba U CNocobCTBYIOT GpOPMUPOBaHMIO xnebHoro makuwa. Mpu
MCMosb30BaHUMN AUL, COKPaTUTE COOTBETCTBYIOLMM 06Pa3oM KONIMUECTBO XKUAKOCTU. Pasbelite
ANLO 1 Jo6aBbTe XNAKOCTb A0 [JOCTUXKEHWA YKa3aHHOTO B pPeLienTe KonnyecTsa.

PeuienTtbl paspa6oTtaHbl ¢ yueTom cpegHero Beca Aiiua 50 r. Eciv anua 6onbluero pasmepa,
[i06aBbTe HEMHOTO MYKW; €CNW AL MeHbLLEro pa3mMepa, ceayeT 406aBUTb HEMHOTO MeHbLLIE MYKV.

Monoko: Monoko okasblBaeT 3MyNbrvpylowmnii 3GpdeKT, B pesynbraTe Yero nopbl CTaHOBATCA
6osiee POBHLIMM 1 YNyYLIAeTCA BHELWHWA BUA MAKMLLA. Bbl MOXeTe ncronb3oBaTh CBexee
unn cyxoe mosnoko. Ecnu Bbl ncnonb3yeTte cyxoe MONOKo, f0o6aBbTe BOAY B KONMYecTBe, B
KOTOPOM A0JTKHO 6bITb J06aBIEHO MOJTOKO: 06Kt 06bem AONKEH COOTBETCTBOBATb 06 bEMY,
yKa3aHHOMY B peLienTe.

OCOBAA MHOOPMALIMA NO XJIEBONMEYKE

«PAIN & DELICES »:

BbIBOP UHIPEAVEHTOB AJ1A MPUTOTOBJIEHNA NOTYPTA
Monoko

Kakoe monoko ncnonbsosarb?

MoxHO ncnonb3oBaTb tobble BUAbI MOSTIOKa (HanprmMep, KOPOBbe, KO3be, OBEUbE, COeBOe
1 ppyrve BuAbl MOJIOKA PacTUTENbHOrO MpoucXoxpaeHus). KoHCUCTeHUMA norypTa MoxeT
pasnuuaTbCca B 3aBUCKMOCTU OT WCMOJIb3yeMOro MOJoKa. B AaHHOM yCTpoWcCTBE MOXET
MCNoNb30BaTbCA HEMacTePU30BaHHOE MOJIOKO, MOJIOKO C AJSIUTENbHbIM CPOKOM XPaHEeHWA v
BCe BUAbI MOMOKa, CNINCOK KOTOPbIX MPVBEAEH HIKe:

CTepunnsoBaHHOE MOMNOKO C A/INT! CPOKOM Xpa :YnbTpanactepusoBaHHoe
LienbHOe MOJSIOKO NMpuAAeT NorypTy 6onee nNnoTHYO KOHcUCTeHUMIo. Mpy ncnonb3oBaHnn
HanonoBUHY 06e3XKNPEHHOrO MONOKA KOHCUCTEHLWA NOTrypTa CTaHOBUTCA 6onee XugKon.
B kauyecTBe anbTepHaTVBbl MOXHO WCMOMIb30BaTb HAMOJIOBUHY O6GE3KVMPEHHOE MONOKO ”
106aBVTb B HEro 1 MM 2 CTONOBBIX JIOXKKM CYyXOro MOJIoKa.

LlenbHOe MONOKO : NpV WCMONb30BaHUM 3TOTO MOJIOKa WOrypT CTaHOBUTCA 6onee
C/IMBOYHBIM, C TOHKOW MIEHKOW Ha MOBEPXHOCTN.

Henacrep HHOEe > (pepmepckoe): paHHbLII BMA  MoOnoKa  cnepyet
npeaBay HO np ITUTb. PEKOMEHAYETCA KUNATUTb MOSTOKO Ha NPOTAXKEHW AOCTAaTOYHO
[TENbHOTO NepPUoAa BpeMeHN. 3aTeM AjaliTe eMy OCTbITb, PEXK/e YeM 3aNVBaTb €ro B YCTPONCTBO.
Cyxoe MOJIOKO : [JaHHblIVi BV MOJIOKA NpUAaeT NOrypTy OYeHb C/IMBOYHYIO KOHCUCTEHLMIO.
Bcerpa cnepyite ykasaHuAM, cofepXaLMMCA Ha 3aBOACKON YNaKoBKe.

3akBacKa

Ana iiorypra

B KauyecTBe 3aKBaCKM MOXET BbICTYNaTb:

HaTtypanbHbIii MOFypT, KynieHHbl B MarasuHe, C Kak MOXXHO 6osee AnvTeNbHbIM CPOKOM
rOAHOCTW.

3aKBacKa AnsA iiorypTa areHT Win MoJIOYHOKUCIble 6aKkTepuu. B 3Tom cnyyae cobniopaiite
peKomeHAaLMmn B MHCTPYKLMVM K 3aKBacKe. Takune 3aKBacKy MOXKHO KyNuTb B CyrnepmapKeTax,
anTekax 1 B HEKOTOPbIX MarasuHax, TOPrytoLnx ToBapamm MeAULIMHCKOTO Ha3HaueHUA.
OpviH 13 Bawwx Hep NPUroTc OrypTOB — 3TO [JO/KEH ObITb HaTypabHbIN
NorypT, Kak MOXHO Gosee cBeXuit. ITa NpoLeaypa Ha3blBAeTCA KyNbTUBMPOBaHME.
CBOIICTBa 3aKBacOK MOryT 6biTb pa3pylieHbl Noj BO3AeNCTBUEM CIULIKOM BbICOKUX
Temneparyp.
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npOAOH)KIIITeHbHOCTb d)epMEHTaI.II/IIII
« B 3aBMcMMOCTM OT wmcnonb3yembix 6a30BbiX WHIPEAVEHTOB 1 >KeNaemoro pesysnbTaTa,
npouecc depmeHTaLMK orypTa 3aHMMaeT oT 6 Ao 12 yacos.

Knaoknn | | | | | | | MnoTHbIN
Cnagkuin | | | | | | | Klncnbll'il'
64 74 8y 9y 10y 11y 124

Mo 3aBepLUeHUN NpoLiecca NPUroTOBNEHNs, ybepute NOrypT B XONOAWIbHUK MUHUMYM Ha
4 yaca 1 ynotpebuTe ero B TeueHue 7 gHeil.

CblyyKHaA 3aKBacKa (anA Teopora)
ﬂﬂﬂ Npon3BOACTBa TBOPOra Bbl MOXeTe NCMNONb30BaTb CbIYy>KHYIO 3aKBacKy WM KNCIyto
XNAKOCTb, Hanpumep, JIMMOHHbIV COK 1NN YKCyC, 4TO6bI MOSTIOKO CBEPHYNOCb.

HYUACTKA U TEXOBCNTYXKUBAHUE

BbIkniounTe yCTPOMCTBO 1 AOXKANUTECH, MOKa OHO MOJIHOCTbIO
OCTbIHeT.

BbiMoliTe eMKOCTb 1 nonacTb TEMION MblfibHOW Bogow. Ecnn
lonacTb ocTanacb B eMKOCTM, 3amMoumnTe ee Ha nepuop ot 5 fo
10 MUHYT.

OunctuTe Apyrue 3iemeHTbl Npu NMOMOLLUM BNaXHON ryoKu.
TwatenbHO BbiCyLLUTE.

He moliTe HMKakne getanu B NOCyAOMOEYHOI MallvHe.
He ncnonb3yiiTe X03ANCTBEHHbIE TOBapbl, abpasnBHble ryoKu
nnm cnnpt. Micnonb3yiite TONbKO MATKYIO BNaXHYI0 TPAMKY.
Hvkorga He norpy»<aiiTe KOpryc yCTPONCTBa UM KPbILLKY B BOAY.




PYKOBOZACTBO MO YCTPAHEHUIO HEUCMTPABHOCTEN
ANA YCOBEPLWEHCTBOBAHUA BALUUX PELLENTOB

C6okoB xne6 | Ha6okax

Bbl He nony4aete Xne6 @ Xne6 noApyMAHWNCA, " Ha

oxugaembiit cnnwKkom | cunbHO |HepocTaTouHo Kopotika Ho EERGE
pe;y"b1a1? CMNbHO noaHancs, CUNBbHO He OYeHb HefoCTaTouyHo yactm
[laHHan Ta6nuUa | nogusnca| anorom | momwanca |2°7°TMETaA|  xopowo xne6a

nomoxer Bam ocen nponekcs ocranach
pa3zobpartbca B BHYTpYN myKa

npuynHax.

Xne6

B npouecce
NPUroToBNEHUA
6bina HaxaTa

KHorKa ).

HepocTatouHo
MYKU.

CnuviwKom MHoro
MyKU.

HepocTatouHo
LPOXOKEN.

CnviKom MHOro
APOXKEN.

HepoctatouHo
BOfbI.

CnuviKom MHoro
BOAbI.

HepoctatouHo
caxapa.

Mnoxoe kayecTBo
MyKU.

HenpasunbHble
nponopumn
VHIpeaneHToB
(cnmiwkom [
6onblioe
KONNYeCTBo
VIHFPeANeHTOB).

Cnuiwkom
ropsayas Boaa.

Cnvikom
X0soAHasA Boaa.

BbibpaHa
HenpaBuibHaA [ ) )
nporpamma.




Bbl He nonyu4aete Xxenaemblit
pesynbrar?

JaHHana Tabnuua nomoxer Bam
pa3obpatbcA B Npu4MHax.

CAnLLIKOM KOPOTKOE Bpemsa
depmeHTaumu.

Kungkuin
norypt

Worypt

CAUWKOM
KUCnbiin

B iiorypre
npucyTCcTBYyeT
Bofja

Worypt
noxenten

CnuKom anuTenbHas
depmeHTaLmA.

HepocratouHo pepmeHTOB
vnu GepmeHT He paboTaeT unu
HEaKTUBHbIN.

CrakaH Ana orypta 6bi1 Naoxo
ounLLeH.

Mcnonb3yemoe monoko
He[I0CTaTOUHO XUpHOe
(HanonoBMHy 06e3xnpeHHoe, a He
uenbHoe).

KpbilKa octanach Ha cTakaHe.

Bbinn BbIGpaHbl HeMpaBuibHbIE
nporpammbl.




PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO TEXHUYECKUX

HEWCMNPABHOCTEN

MPOBJIEMbI MPUYUHDI - PELLEHNA

Jlonactb 3acTpana B « 3amouuTe ee, Npexae Yem BbiTalUTb.
eMKOCTH.
Mocne HaxaTnA Ha « Ha 3kpaHe BbicBeunBaeTca 1 muraet ownbka EO1,
kHonKy @) Huuero He xneboneuka v3aaeT 3ByKOBOWN CUTHa :
NPONCXOANT. xneboreuka neperpenach. Bopkaute 1 yac Mexxay 2 LMKnamm
BbINEYKN.
« Ha 3KkpaHe BbicBeuMBaeTCA 1 MyraeT olwmbka EOO, xneborneuka
13[aeT 3ByKOBOW CUrHan :

xneboreuKa CMLIKOM CUbHO Nepeoxnagunack. MogoxanTe,
noka xneboreyka NporpeeTca Ao TeMnepaTypbl OKPYKaloLLel
cpepbl.

Ha sKkpaHe BbicBeumBatoTca 1 muratot cmsonbl HHH vunmn

EEE, xne6oneyka 13aaeT 38yKOBOW CUTHa : HEMCMPABHOCTD,
xneboreuxy cneayeT CAaTb B PEMOHT B aKKpeMTOBaHHbI
CEPBUCHDII LIEHTP.

3anporpammMmnpoBaH OTCPOYEHHbIV 3anycK.

EMKOCTb BCTaBneHa He NMOsHOCTbIO.

Mocne HaxaTnA Ha

@ moTop HaumHaeT « JlonacTb OTCYTCTBYET WAW HEMPABWUIbHO YCTaHOBIEHA.
KPYTUTbLCA, HO TECTO He B 5T1x ABYX NpUBEAEHHbIX BbilLe Clly4asx OCTaHOBUTE
3amellBaeTCA. xnieborneyKy BpyUHyto NOCPeACTBOM [JTUTENbHOTO HaXaTuA Ha

kHorky ). HauHuTe npuroToeneHye peLenta ¢ camoro Hauana.
Mocne nporpammbi « Bbl 3a6b111 HaxaTb Ha KHOMKY @) nocne ycTaHOBKM
OTCPOUYEHHOTrO 3anycKka NporpamMmmbl OTCPOYEHHOTO 3arycKa.

Mpou3oLuen KOHTAKT APOX»Keit C CONbio U/nnv BOAON.
Jlonactb oTCyTCTBYET.

xne6 He[oCTaTO4YHO
XOpPOLWOo nogHANCA nnm
HUYero He NPONCXoaunT.

3anax rapw. YacTb MHrpeaneHTOB BbiMana 3a npefesbl eMKOCTU:
BbIK/IOUUTE XN1eboneyKy, AaliTe et OCTbITb M OUUCTUTE
BHYTPEHHIOI0 YacTb NPV MOMOLLM BIaXXHOW ry6Kmn 6e3
no6aBneHna uncTaALLero cpeacTsa.

[oToBasA cmech nepenunack Yepes Kpau: CANLLKOM
60/1bLLIOE KOIMYECTBO UHIPEANEHTOB, B YaCTHOCTH,
xuakocTu. Cobnioaarite NponopLum, ykasaHHble B
pevenTax.




1 Kpuwka Dopma And BUNiKaHHA
2 T[laHenb KepyBaHHA 3amiwysay
a [ucnnen MipHni cTakaH

b Bubip nporpam

¢ Bubip Barn

d KHOMKM BCTaHOBNIEHHA 3anycKy 3
3aTPMMKOIO Ta perynioBaHHA yacy ana
nporpamn 11

e Bubip cTyneHs nigpym'aHioBaHHA

f KHOMKa BMMKaHHA/BYMMKaHHA

g IHanKaTop po6oTn

MopgiliHa noxkKa-go3aTtop

[auoK AnA 3HATTA 3amillyBaya

Kpuwika gnsa 36epiraHHs

EMHICTb ANA NpoLiaXKyBaHHA
0 EMHICTb Ana norypry

= OVWONOGOUHA_W

MakcumanbHui piBeHb 3BYKOBOI NOTY»KHOCTi Liboro BUpo6y ctaHoBUTb 66 gBA.

NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

« 3HiMIiTb yci nNakyBanbHi MaTepiany, eTUKeTKN N YCi MOXNMBI Npunaaaa, Ak 3HaxoaaTbcA
BCepeavHi abo Ha 30BHiWHiIl nosepxHi npunagy (V).
« OuncTiTh BCi AeTani Ta Npunaa BONOrok raHyipKoto.

LWBUAKUN 3ANYCK

Po3moraiiTe WHYP i BBIMKHITb WITEKep y 3a3emneHy po3eTky. [licna 3ByKoBoro curHany 3a
3aMOBYYBaHHAM Bio6paxkaeTbcsA Nporpama 1 (0).

Mpun nepLiomy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATACA Nerkunii 3anax.

Buinmitb dopmy Ana BUNiKaHHA, NiAHABLUNK Ti 3a pyyKy. [10TiM BCTaHOBITb 3amillyBay (Q - 0).
[Lopaiite B popMy iHrpeaieHT B peKoMeHAO0BaHI NoCNifoBHOCT (avB. po3ain «NMPAKTUYHI
MOPAIN»). MepeKoHaiiTecs, WO BCi iHFPefieHTN 3BaXKEHO TOYHO (G - G).

YcTaHoBITb GopMy ANA BUMNiKaHHA (@).

3aKpunTe KPULLKY.

BunbepiTb HeobXiAHY Mporpamy 3a AOMOMOroi0 KHOMKM @

HaTUCHiTb Ha KHOMKY @ 2 No3HayKM Tanmepa 61MmatoTb. BMUKaEeTbCa iHANKaTOp poboTn
Q-0

Micna 3aBepleHHA LMKy BUNIKaHHA HATWCHITb Ha @ Ta BUMKHIiTb xni6oniuky. Buitmitb
dopmy ana BunikaHHA. O60B'A3KOBO HaJAraliTe 3aXMCHY PyKaBUUKY, OCKINbKM pyyka Gpopmu,
a TakoX BHYTPILIHA MOBEPXHA KPULKM [eAKWN Yac 3anuvllalTbCA rapayvmn. Buiimite
rapAunn xni6 i3 popmm Ta NOKNAAITb MOro Ha 1 FOAVHY Ha PELLITKY ANA OXONOAXKEHHA (0).

Ana o3HalloMneHHA 3 XNi6oniukol MM peKoMeHAYEMO Bam cnpobGyBaTm peuent
KJTACUYHOIO XJ1IBA B AIKOCTi Baloro nepioro xni6a.

KNACUYHUNA XIB
(nporpama 4)

IHFPEAIEHTU - u.n. = yaiiHa NOXKa - CT.Jl. = CTO/IOBA JIOXKKa

MIAPYMAHEHHS = 1.BOJA =330 mn 5. CYXE MOJIOKO = 2 cT.n.
CEPEJHE 2.0MI9 =2 cTn. 6. GOPOLUHO T55 = 605

3.CNb=11/2u.n. 7. PRI =1 1/2 un.
BATA =1000r 4. UYKOP =1 cTn.




BUKOPU HHA XJ1IBONIYKHN

Bub6ip nporpamu

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

KHonka meHio fo3Bons€ BMOpaTy HeobxifHy nporpamy. Mpn KOXHOMY HaTWCKaHHI
KHOMKM @ YMCNO Ha ANCNNET 3MIHIOETBCA, NEPEMMKAIOUNCh Ha HACTYMHY Nporpamy.
MikaHTHMIA 6e3rnoTeHoBUMIA XNi6. Lia nporpama 3ab6e3neuye npurotyBaHHA xniba 3a
peLenTamu 3 iy>ke He3HaUHOIO KiNbKiCTIO LyKpY i XK1piB. PeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTMN
roToBy Cymill (AMB. MOMepekeHHA LWOAO BUKOPWCTAHHA MpOrpaMm MpUroTyBaHHA
6e3rnTeHOBMX BMPOGIB).
Conopkuin 6e3srnoteHoBuin xni6. Lla nporpama 3a6e3neyye NpuroTyBaHHA Xxniba
3a peuentamy 3 LYKPOM i Xupamu (Hanpuknag, 3Ao6Hoi 6ynku). PekomeHpyemo
BMKOPWUCTOBYBATH rOTOBY CyMilLLl.
BesrnioteHoBe TicTeuko. Lla nporpama 3abesneuye npuroTyBaHHA 6e3rnioTeHOBYKX
TiCTEUOK 3 po3nyLuyBayem Ans Ticta. PeKOMeHyEMO BUKOPUCTOBYBATN FOTOBY CYMilll.
3BuyaiHui 6inuil xni6. LA nporpama 3abe3neuye npurotyBaHHA 3a peLEenTom
3BUYaHOrO 6inoro xniba 6e3 CKOPUHKU.
3BuyaitHN 6inui xNi6 WBMAKOro BMNiKaHHA. Lia nporpama 3abesneuye 6inbLu WaKAKe
NpUroTyBaHHSA 3a PeLienToM 3BMYaiiHoro 6inoro xni6a 6e3 CKOPUHKM.
®paHuy3bKuii xni6. Lia nporpama 3abesneuye npurotyBaHHA 3a peLientom TpaguLiiitHoro
dpaHLy3bKoro 6inoro xniba 3 6inbLL TOBCTOK CKOPUHKOIO.
Conopkuii xni6. Lia nporpama npusHayeHa AnA NPUroTyBaHHA 3a peLenTamu 34i6HUX
6ynoK, AKi MiCTATb Ginblue XMPIB i LyKpy. AKWO B/ BUKOPWUCTOBYETE FOTOBI CyMmilli, TO
CnigKyiiTe 3a TM, WOo6 3arasnbHa Bara TicTa He nepesuLlyBana 750 T.
Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny. L{io nporpamy HeobxiaHo BUOpaTH, AKLLO BV FOTY€ETe 33
peLenTom Ha OCHOBI 6OpoLLHa rpy6oro nomerny.
Xni6 3 6op rpy6oro y WBKUAKOro BUMikaHHA. Lo nporpamy HeobxifgHO
BM6MpaTK AnA 6iNnblu WBMAKOTO NPUroTyBaHHA XJiba 3a peLenTom Ha OCHOBI 6opoLLHa
rpy6oro nomeny.
MKurHiit xni6. Lilo nporpamy HeobxifHO BMOVPATU AN1A NPUrOTyBaHHA X/iba 3 BUCOKUM
BMICTOM XUTHbOTO 6opoLLHa rpy6oro nomesny abo Ha OCHOBI iHLWIKMX 3NakiB (Hanpuknag,
rpeuku, noném).
Ticro. Lia nporpama 3a6e3neuye NpurotTyBaHHA 3a TakvMmn peLenTamu, AK TiCTO ANnA nium,
xni6a Ta Badenb. Lia nporpama He npusHayeHa Ana BUMiKaHHSA.
MpicHe TicTo Ans MakapoHHMX BUP0G6iB (nacta). Lia nporpama 3abesneyye npurotyBaHHA
3a pevjenTamu iTanincbKoro Ticta abo TicTa AN1A MUPOTIB i3 HAUMHKOIO.
Kekc. [lo3sonae rotyeatyi KeKcv 3 ogaBaHHAM po3nyllysaya Ana Ticta. [lna uiei nporpamun
nepenbayeHo nuLe ogHy HacTpPonKy Barm — 1000 T.
BunikaHHA nanaHuui. 3abe3neuvye BunikaHHA npoTarom 10-70 xBunuH. Liio nporpamy
MOXHa BM6PaTV OKPEMO, a MOXHa 3amyCcTUTu:
a) nicna nporpamu «TicTo,
b) ana nigirpiBaHHA BXe roToBOro/oXonopeHoro xni6a abo AnA CTBOPEHHA Ha HbOMY
XPYCTKOI CKOPUHKM,
C) ANA 3aBepLUeHHA BUMIKaHHA, AKLLO NPV BUKOHAHHI LMKy NPUroTyBaHHA XNi6a HafoBro
3HUKIIO €NEeKTPOXKMBIEHHS.
BiBcsAHKa. 3abe3neuye NpuroTyBaHHA 3a TakvMu peLienTamu, AK BiBCAHKa abo puc 3
MOJIOKOM.
Kauui. 3a6e3neuye npmroTyBaHHA 3a peLienTamm MOMIOYHMX Kall Ha OCHOBI PUCY, MaHKM Ta
rpeyku.




17. Dkem. [lo3BonAe rotyBatum AoMallHii gxem. [pyu BUKopucTaHHi nporpam 15, 16 i 17
HeobXiHO NPOABNATU 06ePEXHICTb: Yepe3 OTBIP KPMLLKU MOXKE BUXOAUTN CTPYMiHb Napu,
a TaKoX rapayi 6pusku.

CneujianbHi nporpamm gna xni6oniukm «Pain & Délices»:

18. Morypr. [Jo3Bonse rotyeaTi MorypT 3 MacTepu3OBaHOTO KOPOB'AYOrO, KO3AYOro abo
COEBOro MOJIOKa. BCTaHOBITb EMHICTL AnA norypTy B dopmy (6e3 KpurLiKku, 6e3 dinbtpa ana
npouigKyBaHHs). icna NpuroTyBaHHA NPOAyKT HeobXifHO 36epiraTi B XONOgHOMY MicLli
1 BXXWUTW NPOTAromM 7 AHiB.

19. MuTHUI AorypT. [I03BONAE rOTYBaTU MUTHWIA MOrypT 3 MacTepu3oBaHOro MosoKa.
BcTaHOBITb €MHICTb Ana norypty B dopmy (6e3 Kpuwku). Mepes BXuBaHHAM [obpe
nepemiwarre. Micna NpMrotTyBaHHA NPOAYKT HeOOXiAHO 36epiraTi B XONOAHOMY MicLi 1
BXWTU NPOTArOM 7 AHiB.

20. Cup. [lo3BONA€E roTyBaTm CUp 3i 3BYPIKEHOrO KOPOB'AYOro abo KO3AYOro MOJoKa.
BcTaHOBITb EMHICTb ANA NPOLfKYBaHHA B EMHICTb ANA NOTypTy (6€3 KPULLKM) Ta MOMICTITb
obuasi B dopmy. 3HafOOUTBCA MPOLiAXKYBaHHA (ANA BUAANeHHA cuposaTkm). Micna
NPUroTyBaHHA NPOAYKT HEOOXiLHO 36epiraTi B XONOAHOMY MICLii 11 BT NPOTArOM 2 iHIB.

Bub6ip Baru xni6a

HaTucHiTb Ha KHOMKY @, o6 BcTaHOBWTM Bary — 500, 750 a6o 1000 r. HaBnpoTu B1u6paHoro
3Ha4yeHHA BBIMKHETbCA CBITNOBWI iHAMKaTOp. Bary HaBeaeHO B AKOCTi JOBIAKOBOI iHpopmaLlii.
[lesaki nporpamu He nepepb6avatoTb BKGip Barv. [UB. Tabnuuio UMKNIB HaNPUKIHL iHCTPYKLT 3
ekcrnyaTauii.

Bub6ip cTyneHa nigpym’aHioBaHHA

MoXnuBi Tpu BapiaHTV NiapyM'AHIOBaHHA: Nerke/cepefHe/crnbHe. AKLLO BU GaxaeTe 3MiHNTK
HaCTPOWMKY 3a 3aMOBYYBaHHAM, HaTWCKaWTe Ha KHOMKY Q [IOKW CBITNOBUI IHANKATOP He
BBIMKHETbCA HaBMNPOTU BUOPAHOro 3HauyeHHA. [eski nporpamn He nepepbayaioTb BMBIp
CTyneHs Nigpym'aHIoBaHHA. [IMB. TabNULII0 LMKAIB HaNPUKIHLi iIHCTPYKLiT 3 ekcnnyaTauii.

YMUVKaHHA/BUMNKAHHA

HaTuCHiTb Ha KHOMNKY @ ANA BMVKaHHA Npunagy. Bianik yacy posnounHaetbes. LLo6 3ynuHutn
nporpamy abo BiMIHUTI NPorpamy 3anycKy 3 3aTPUMKOIO, HATUCHITb | BTPUMYITE NPOTATOM
3 ceKyHA KHONKY @

POBOTA XJ1IBOMIYKIA

VY tabnuui unknie (Hanpukid CTPYKUiT 3 ekcnnyaTauii) onucaHi Bci eTann npouecy
NPUroTyBaHHA B 3a/eXXHOCTi Bif BMGpaHoi nporpamu. CBiTNOBWI iHAMKATOP yKa3ye Ha
eTan, o TP1Bae.

1. 3amiwyBaHHA >

[o3Bonsae cpopmyBaTy NpaBuiIbHY TEKCTYpy TicTa Ta, BignoBiaHo, 3a6esneuye oro
3AaTHICTb A0 NiAHATTA.

Bnpopos:K LbOro LMKy By MOXeTe OAABATW Pi3Hi iHMPeAiEHTN: CyxOPPYKTU, MacIVHM Ta iH.
3BYKOBWIA CUTHAN BKa3sye, KON NOTPIOHO Balle BTPYUYaHHS.

[ivB. TabnuLio UMKAiB (HaNPVKiHLi IHCTPYKLIT 3 ekcnnyaTauii) i cToBnumK «logaTtkoBoy. Y Libomy
CTOBMYMKY HaBefieHO Yac, AKUN 3'ABUTbCA Ha AUCnnel npunagy nicia 3ByKOBOrO CUrHany.

2. Po3cTiilka &

[lo3BONAE PO3CTOOBATH TICTO ANA NONINILEHHA XapaKTePUCTUK 3aMilllyBaHHSA.
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3. NigHaTTa &5
Yac, npoTArom AKoro ApixaKi f03BONAIOTb TiCTY NiAHATUCA Ta HabyTn xapakTepHoro
3anaxy.

4. BunikaHHa )

MepeTBopIoE TicTo B X1i6 i 3a6e3neyye iioro Nigpym’sHIOBaHHA Ta XPYCTKICTb CKOPUHKU.

5. Nigirpis (Y

36epirae xni6 Tennum nporarom 1 r nicna i . Y 6yab-aKkomy BUNagKy,
pPeKoOMeHAYEMO BUIMHATA Xi6 3 popmm nicna 3aBeplueHHA BUNiKaHHA.

MpOoTAromM HacTyMHOI FOAVHWN B PeXUMI NigirpiBy Ha Ancnnei 3anunwaeTbca nokasaHHa 0:00.
HanpukiHui umkny nigirpisy npunap Kinbka pasiB nopae 3BYKOBWI CUTHan i aBTOMaTW4HO
BUMUKAETbCA.

MPOrPAMA 3ANYCKY 3 3ATPUMKOIO

Bu moxeTe 3anporpamyBsatu npunap sasgaanerigsb (is satpumkolo nouatky po6otu go 15
roaviH), wo6 oTpumaTty BigNoBiAHMIA NPoAYKT y 6axkaHunin yac. ina mopeni Pain Plaisir
nporpamu 5.11, 12, 13, 14, 15, 16 i 17 He maloTb BigKnapeHoro 3anycky. ina moaeni
Pain & Délices nporpamu 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 i 20 He maloTb BifKnageHoro
3anycKy.

Binik nounHaeTbca nicna BMGopy Nporpamu, CTyrneHs nigpym’aHioBaHHA Ta Baru. Yac pobotu
nporpamu BifobpaxkaeTbcA Ha gucnnei. Po3paxyite NMPOMiIKOK 4Yacy M MOMEHTOM, Konw
BU 3anycKaeTe Mporpamy, i 4acom, Konn Bu GaxaeTe, W6 NpUroTyBaHHA Oyno 3aBepLueHo.
Mpunap aBTOMaTVYHO BKIKOYAE TPMBANICTb LMKIiB nporpamu. LLlob nepeintu Ao BifknageHoro
3anycKy, HaTUCHITb KHOMKY Q nikrorpama @ 3'ABNAETLCA Ha eKpaHi i BinobparkaeTbca vac
3a 3amoBuyBaHHAM (15 rog 00 xB). LL|o6 ycTaHOBUTM Yac, HAaTUCHITb KHOMKY e IHaVKaTOP a
BMUKAETbCA. HaTUCHITb Ha @ o6 3aMycTUTM NporpamMy 3anycKy 3 3aTPUMKOI0.

AKWO BY 3pobKnn NOMUNKY abo xoueTe 3MIHATU HAaCTPOMKY Yacy, HAaTUCHITb Ta BTPUMYITe
KHOMKY @ 710 3ByKOBOrO curHany. Ha amcnnei 3'aBuTbca yac 3a 3aMoBUyBaHHAM. [10BTOPITb
onepatito.

[eski iHrpegieHTV € wBMaKoncyBHUMU. He cnif rotyBaTtv B mporpami 3amycky 3 3aTPYMKOIO
BMPO6M 3a peLienTaMmn Ha OCHOBI CUPOTrO MOJNOKA, AELLb, MOTYPTIB, CUPY abo CBIXNX GPYKTIB.

MPAKTUYHI MOPAAU

1. Yci iHrpepieHTM nNOBMHHI GyTy KiMHATHOI TemnepaTypu (AKWO iHlWe He 3a3HauyeHo
OKpeMO) 11 TOUHO 3BakeHUMU. BigmipaiiTe pignHn 3a JonomMoOrolo MipHOro crakaHa 3
KomnnekTy. BukopucroByiite noaBiiiHy MipHy N0XKy, W06 BigmipATM BignoBigHMIA
06’em, 3a3HaueHuNI B KiNbKOCTi YallHUX a6o CTONOBUX NOXKOK. HeBipHe BigMipAHHSA
MOXe CTaTu MPUYMHOI He3afoBiNbHOI AKOCTI BMpoGiB. TicTo ANA BunikaHHA Xxni6a
AyXe YyTnvBe A0 TemnepaTypu Ta yMOB BOJIOTOCTi. Y BUNaAKy BUCOKOI TemnepaTypu
B TiCTO BapTO A0AaBaTH Ginbll OXONOAXKeHi piaKi iHrpedieHTW, HiX 3a3BMYail. AHanoriyHo, B
yMoBax 6inbLL HU3bKOT TeMMepaTypu Kpalle Harpitv Bogy abo mosoko (ane He Bue 35°C).



19°C

25°C

2. BrKOpMWCTOBYIiTe BCi iHTPEAIEHTN A0 KiHLEBOro TePMiHY IX BUKOPUCTaHHS, 36epiranTe ix y
NPOXONOAHOMY CYXOMY MiCLii.

3. BOpOWHO Heob6XiAHO 3BaKyBaTV Ha TOYHUX KYXOHHUX Barax. BukopmucroByiite cyxi
aKTUBHI xni6oneKapcbKi APDKAKI Y NaKeTUKy.

4. He BigKpviBaiiTe KpULLKY Mif Yac NPUroTyBaHHA (AKLLO iHLIe He 3a3HaYeHO OKPEMO).

5. ToyHO AOTpUMYINTECb MOCNIAOBHOCTI [4OAABAHHA IHIPERIeHTIB i X KiNbKOCTI, BKa3aHUX B
peuenTi. [lopaBaiTe cnovatky pifki iHrpeaieHTy, NoTim — TBepAi. ApiXKAXKI He NOBUHHI
BCTYNaTN B KOHTAKT i3 pignHotlo abo cinnto. 3aBenmKa KinbKicTb ApiKAXKiB po6uthb
CTPYKTYpY Xni6a 6inbLu uyTNNBOIO: TICTO Ay»Ke BMCOKO NifilfiMa€eTbCA, a NOTIM CUNIbHO

cnapae npy BumnikaHHi.
3aranbHa NocNifoBHICTb, AKOT HEO6XiAHO AOTPUMYBaTUCA:

- Pigki iHrpepieHTn (M'AKe BepLUKOBE Macs1o, onid, ANLA, BOAA, MONOKO)
- Cinb

- Lykop

- MNepuwa nonosrHa 60polLHa

- Cyxe monoko

- |HWi TBepAi iHrpeaieHTN

- [lpyra nonosnHa 60poluHa

- Apixpxi

6. MMpu HeTprBanomy 3601 €NeKTPOXKMBNEHHA (0O 7 XBUSUH)
npunag 36epira€ NOTOUHUIA PEXVM i MPOJOBXNUTb PO6OTY
nicnA BiAHOBIEHHA XUBMIEHHA.

7. AKWO BM xoyeTe 3anyCcTUTV 2 LMKAW NPUrOTyBaHHA XJiba,
TO HeobXigHO 3auekaTn 1 rOAMHY MiX LMKnamu, wob gatm
npunagy OXonoHyTW. HefoTprMaHHA L€l BKasiBKu MoXe
noraHo BM/IMHYTW Ha AKICTb Apyroi 6ynkum xnida. /

8. [pu BuiiMaHHi xN1i6a 3 popmMim 3amilLyBay MOXe 3aNULLNTbCA
B Oynui xni6a. Y Lbomy BUNaaKy BUKOPUCTOBYITE rayok Ans
Oro BUNMaHHSA. o
[lnAa uboro BCTaBTe rayokK y BiCb 3aMmillyBaya Ta MOTATHITb
oro po cebe.

/




MonepepXeHHA WOAO BUKOPUCTAHHA nporpam Ans
6e3rnoTeHOBMX BUPO6iB

MeHio 1, 2 Ta 3 npu3HayveHi ANA NPUroTyBaHHA 6e3rnoTeHoBUX X/iba Ta TicTeuok. KoxkHa
nporpama nepea6ayae nuwe oaHy HaCTPONKY Baru.

BesrnioteHoBi xni6 i TicTeuka nigxogATb ANA niofeil 3 HeNepPeHOCUMICTIO FNIOTeHY
(XxBOpMX Ha Lieniakilo), Wo NpUCyTHii1 y 6inblocTi iB ( 3 i, »KuTi, BiBCi,
KamyTi, non6i Ta iH.).

Baxnueo yHukatn Bunap o 3abpya NpoAyKTiB 3anuwKamu 6opoluHa
i3 Bmictom rnioteHy. MNopb6aiiTe nNpo peTenbHe ouuweHHA GopMu ANA BUMNIKaHHA,
3amillyBaya, a TaKoXK KyXOHHOro npunaaas, Ake BN BUKOPUCTOBYETE ANA NPUroTyBaHHA
6esrnioteHoBUX xni6a Ta TicTeyok. TakoX mnepeKoHalTecs, WO BUKOPUCTOBYBaHi
APDKAXKI He MiCTATb rNIOTEHY.

bBesrnioteHoBiI peuenTn po3pob Ana cneui iwen (Tak 3BaHNX roToBMX

cymilwei) Ana npurotyBaHHA 6e3rnioTeHoBOro xni6a (Mapox Schér a6o Valpiform).

« o6 YHMKHYTN YTBOPEHHA rPy[OYOK, HEOOXIAHO PeTeNbHO NPOCIATY GOPOLLHAHY CyMill i3
ApiKaKamm.

Binpasy nicna 3anycky nporpamu HeobxigHO 3abe3neunTi Kpalle 3amilyBaHHA: BipAinnTn
HenepeMilwaHi iHrpefieHTn BiA CTIHOK GopmMK, 3amiwyoun iX y HanpAMKy LEHTPy 3a
[IONOMOrOI0 HemMeTasneBoi NOXKKU.

BesrnioteHoBWI xNib He NiAHIMAETLCA, AK KNacuuHWii. Bi Mae 6inbLu WinbHY CTPYKTYpYy Ta
6inbw 6niguni Konip y nopi i 3i 3BUyvan xni6om.

KiHueBWiA pe3ynbTaT MOXe Bifipi3HATUCA B 3a1€XKHOCTI Bifi MapK/ roTOBOI CYMiLLi: MOXVBO,
3HaA06bUTbCA AeLo 3MiHUTY peuenTn. OTXKe, PeKOMEHYEMO noyaTh 3 NPOBGHOro BUMIKaHHA
(AViB. NpUKNag HUXKYe).

Mpuknag: BigperynionTe KinbKicTb pignHu.

QOO

3aHagTo pigke HopmanbHe 3aHapgTo cyxe

BUHATOK: TiCTO ANA TiCTEUOK NOBUHHO 3anuiuaTnca Aewo piAKMM.

IHOOPMALIA NPO IHTPEAIEHTU

Opixmki. AnA npurotyBaHHA Xxni6a BMKOPUCTOBYIOTb XnibonekapcbKi ApiKAXi.
BoHW icHytOTb Yy AeKiNbKOX BUAAx: CBiXi B ManeHbKUX KybvKax, Cyxi akTVBHI, AKi BUMaraloTb
perigpatauii, abo cyxi MomeHTanbHi. [pbkmki npopaloTbcA B cynepmapkeTax (y
xnibonekapcbKux BigAinax abo BipAinax cBKMX MPOAYKTIB), ane CBixXi APIKAXKI TAKOX MOXKHa
npuadaTn y MicLLeBOro nekaps.
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Lpixpxi HeobxigHo 6e3nocepenHbO AOAABATU MOPAA 3 iHWWMK iHrpepieHTammn y dopmy
ANA BUNiKaHHA xniba. He 3abyfbTe po3KpULINTI CBIXI APIKAXI NanbuaMmn Ana ix AKicHiworo
posnogainy B TicTi.

[loTpumyiiTecb peKOMEHLO0BaHOT KilbKOCTi (AVB. HaBefeHy HKYe Tabnuuio BifnoBigHOCTI).

BidnosioHicmb Kinbkocmi/sazu Mix Cyxumu ma ceixxumu opixoxamu:

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

BopowHo. AKwo B peuenti He 3a3HayeHO iHlWE, PEKOMEHAYEMO BUKOPMCTOBYBaTh
6opolwHo T55. Mpy BUKOpUCTaHHI cneljianbHUX cymilein 6opoliHa ANA NPUroTyBaHHA
KnacmyHoro xni6a, 3a06H1X BUpo6iB a6o monouHoro xni6a He 3aknaparite 6inble 750 r
TicTa (6opoluHa 3 Bogolto).

AKiCcTb 6OPOLLIHA TAKOXK BMNJIMBAE HA PE3YNbTaTN BUMIKAHHSA.

36epiraiiTe 60POLIHO B rePMETUYHO 3aneyaTaHOMy KOHTENHEPI, OCKINIbKM BOHO pearye Ha
KONMBaHHA aTMocdepHMX YMOB (Ha BonoricTb). Mpu AofaBaHHi BiBCa, BUCIBOK, NWEHUYHMX
3apOfKiB, XUTa abo LiNbHYIX 3epeH Y TICTO XNi6 CTa€ GinbLu WiNbHUM Ta MeHLL MyXKUM.

Yum rpy6iwmm € 60pOLLHO, TO6TO UMM Binbluy YaCTKOBY AONI0 3€PHOBMX OGONIOHOK BOHO
MicTUTb (T>55), TM MeHLLe NiAHIMAETLCA TICTO (i TUM WiNbHIWNA Xi6).

Ha puHKy TakoxX WMPOKO NpefcTaB/ieHi roToBi O BUKOPUCTaHHA CyMmilli AnA BUMiKaHHA
xni6a. Mpu BUKOPUCTaHHI TaKmX CyMilLel JOTPUMYATECH PEeKOMEeHAALi BUPOBHMKa.

besrnioreHoBe 60powHo. Benuka KinbKictb Takoro 6GopowHa B TicTi Bumarae
BUKOPUCTaHHA Nporpamu AnA nNpurotyBaHHA 6Ge3rnioTeHoBoro xni6a. IcHye Benuka
KinbKicTb copTiB 60poluHa 6e3 BMICTy rioTeHy. Haibinbw Bigommmn Bugamm 60poluHa €
rpeyaHe (3 Tak 3BaHOI «4OPHOI MleHKLi»), prcoBe (6ine abo LinbHO3epHOBE), 6OPOLIHO 3

KiHOa, KYKypy/A3fHe, NpoCAHe Ta COprose.
[inA BiATBOPEHHA €N1aCTUYHOCTI FI0TEHY NPV NPUroTyBaHHi 6e3rnTeHOBOro XNi6a HeobXigHO
3MilaTH Aekinbka copTiB HeXMiIGHOro 6opoLLHa Ta JOAATY 3aryCHUKU.

3arycHuKN ana 6e3rnioTeHoBoro xniba. [na oTpriMaHHA HeoOXiAHOT KOHCUCTEHLT /i BIATBOPEHHA
€N1aCTUYHOCTI FIoTeHY BI MOXeETe JofiaT! B CyMilLl KCaHTaHOBY Ta/abo ryapoBy Kamefib.

loToBi 6e3rnioTeHoBi cymiwi. BoHn nonerwyioTs NpurotyBaHHA 6e3rnioTeHoBOro xniba,
OCKIfbKM BXe MICTATb HeobXxiaHi 3arycHuku. [x nepesara — rapaHTOBaHa BifCyTHICTb FIOTEHY.
JlesKki 3 HUX TaKoXK MatoTb aBCOMIOTHO BGionoriuHe MOXOAXKEHHS.

KiHLeBWiA pe3ynbTaT MoOXe Bifpi3HATUCA B 3aNeXXHOCTI Bifj MapKM1 roToBOi 6e3rioTeHOBOI CyMiLLli.

Llykop. He BuKopuctoByinte KyckoBui Lykop. Llykop pi€ AK XvBunbHa pevyoBUHa ANA
LpKAXKIB, HAaAa€ xNiby NPUEMHOTO CMaKy Ta CNpUAE NiAPYM AHIOBAHHIO CKOPUHKM.

Cinb. Perynioe akTUBHICTb APIKAXKIB | HAAAE CMaKy xniby.
BoHa He NOBMHHA BCTYNaTN B KOHTAKT i3 APDKAMXKaMW 0 NOYATKY NPUroTyBaHHA.
BoHa Takox noniniye cTpykTypy TicTa.

Bopa. Bopa perigpye Ta akTvBi3ye Apixaxi. BoHa Takox rigpaTye Kpoxmarb, WO MiCTUTbCA B
6opoLuHi, Ta sgonomarae GopmyBaTCcA M'AKYLILI. Bofly MOXHa MOBHICTIO abo YacTKOBO 3aMiHUTK
MOJIOKOM abo iHWUMK piguHamy. BukopucroByiiTe piguHn KiMHaTHOI Temnepatypu (oKpim
6e3rnoTeHoBOro x/i6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpibHa Tenna Bofa (Npu6nusHo 35°C)).

Kupu, macna, onii. Xupn pobnatb npurotoBaHuii xni6 Ginbw M'AKMM. Mpu LbOMY BiH
36epiraeTbca Kpalle Ta AoBLUe. 3aBeNvKa KibKiCTb XMPiB YNOBINbHIOE NIAHATTA TicTa. AKLLO BU
BMKOPWCTOBYETE BEPLUKOBE MAC/I0, PO3PiKTE Or0 Ha MaNeHbKi LUMATOYKN abo po3m'AKLLKTE
noro. He pgopasante posTonseHe macno. He gonyckanTe KOHTaKTYy XUpy i3 ApixaKamu,
OCKINbKY XMP MOXe nepeLukoaxXaTy ix perigpatadii.



Alua. BoHn 36arauytoTb Komip xniba Ta CnpusioTb YyTBOPEHHIO M'AKYLLKNM. AKWO BU fofaETe
ANLSA, TO HeOOXiAHO NPOMNOPLINHO 3MEHLLNTU KiNbKICTb BUKOPUCTOBYBAHOI pianHn. Po3buiite
Alile Ta fopaiTe A0 HbOrO PiAWMHY A0 PiBHA, HEOOXIAHOrO A0 AOCATHEHHA KiNbKOCTI pignHN,
3a3HayeHoi B peLenTi.

PeuienT po3po6neHo 3 ypaxyBaHHAM f€Lb cepefHbOro po3mipy (50 rpamis). AKLo BK
BUKOPUCTOBYETE AMLA Binbworo po3mipy, AofaiTte TPOXu GOPOLLHA; AKLO BOHV MEHLIOro
PO3Mipy — BUKOPMCTOBYIiTE MeHLLEe 60pPOLLHa.

Monoko. Monoko fie Ak eMynbratop, CTBOPIOIOUM PIBHOMIPHY MyXKy M'AKYLIKY. Bu moxeTe
BUKOPWCTOBYBaTK CBiXe abo cyxe MONOKo. [pu BMKOPWCTaHHI Cyxoro Mosioka fopaiite
[0 HbOTO KifIbKiCTb BOAW, AKa BifMOBIAA€E KiNbKOCTI 3BMYANHOrO MOJIOKA: 3arajibHuin 06’em
NOBVHEH AOPiBHIOBaTM 06'eMy, NepebayeHOMy B peLienTi.

CNEUIAJIbHA IHOOPMALIA ANA XNIBONIYKN

«PAIN & DELICES»:

BUBIP IHTPERIEHTIB 419 UOTYPTY

Monoko

fAlke monoko BuKopucrosysaTun?

By moxeTe BMKOPWUCTOBYBaTW Oyab-ike MOMOKO (Hampuknag, Kopos'aue, Ko3sue, oBeue,
coeBe abo iHWE MOMOKO POCIMHHOIO MOXOMKEHHS). KOHCMCTEHLIA MOrypTy 3anexuTb Bif
BMKOPMCTOBYBAHOrO MosIoKa. [lnA NpuroTyBaHHA B Npvnagi NiiXoAATb cvpe MOSIOKO, MOJIOKO
TprBanoro 36epiraHHsA Ta 6yab-AKi iHLWi BUAY MOOKA, 3a3HaueHi H/XYe:

CTepunizoBaHe MONOKO TpuBanoro 36epiraHHa. LlinbHe ynbTpanactepri3oBaHe MONIOKO
[a€ HanwWinbHIWMN Norypt. HaniB3HeXnpeHe MONOKO Aa€ MeHLW WinbHUIA Norypr. B akocTi
anbTepHaTVBM MOXHa JOAATY Y HaniB3HEXMPeHe MOMOKO 1-2 CT. /1. Cyxoro MosokKa.

LlinbHe MONOKO. 3 TaKOro MOsIoKa BUXOANTb GiMbLL BEPLUKOBWIA MOTYPT 3 TOHKOIO MIBKOIO

Ha NOBEPXHi.

« Cupe depmepcbke ). Take MONIOKO HeO6XiAHO cNoYaTKy NPOKUN'ATUTH.
BoHO MOBWMHHO KuNiT [OCKTbL [OBrO. epen 3aBaHTaKEHHAM Y Npunag Moro HeobxigHO
OXONoANTU.

Cyxe MOJIOKO. 3 LIbOro MOJIoKa BUXOAWTb NOTYPT 3 AyKe BEPLUKOBUM cMakoM. O60B'A3KOBO
LOTPVMYiATECh BKa3iBOK BUPOBHMKA Ha yrnaKoBLi.

3akBacKa

Ansa iiorypty

Y AKOCTi 3aKBaCKV MOXKHa BUKOPWCTOBYBATH:

HaTypanbHMii orypT, AKni B Nnpuabanu B marasmHi. Obmpaiite skomora CBiXilwmin norypr;
CyXy 3aKBacKy a6o MmonouHokucni ¢pepmeHTW. Y LbOMY BUMaAKy AOTPUMYMNTECH
TepMiHy aKTuBaLi, BKa3aHOro B iHCTPYKUIii 0 3aKBacKu. Taki 3aKBacku MoXHa npuadatn y
cynepmapkeTax, antekax i AeAKMX MarasviHax NpoayKTiB 340POBOro XapyuyBaHHs;

OpVH i3 Helo4aBHO NPUrOTOBaHMX MOTYPTIB. Lie NoBMHEH 6y TV fiy»Ke CBIXKNI HaTypanbH
norypr. Takuin npouec Ha3uBa€ETbCA NPUTOTYBaHHAM KyNbTypu.

KopucHi BnacTMBOCTi 3aKBacOK MOXYTb 3pYIilHYBaTUCA MNif BNAMBOM _BUCOKMNX
Temneparyp.
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Mepiop pepmeHTaLii
« QepmeHTaLia NOrypTy, B 3aNeXHOCTi Bifj BUKOPUCTOBYBAHWX iHIPERIEHTIB 1 OYiKyBaHOro
pe3ynbTaTy, TpuBaTUME Bif 6 A0 12 roAnH.

Pigknin | | | | | | | WinbHun
>

ConopKysatun | | | | | | | Kucnuin
6rog 7rog 8rog 9rog 10rog 11rog 12rop

MicnAa 3aBeplueHHA NPUrOTYBaHHA MOCTaBTe WOrypT Yy XONOAWIbHUK He MeHLe, HiX Ha 4
roguHu. Micna uboro BU MOXeTe BXMBATW NOFypT MPOTATOM 7 HiB.

CuuyroBuin pepmeHT (ana cupy)
ﬂﬂﬂ NPUroTyBaHHA AOMALUIHbOro CUpy BW MOXeTe BUKOPWUCTOBYBATW CI/IHyFOBI/II?I d)epMeHT,
K1cny pigviHy (Hanpriknag, MIMMOHHNIA Cik) abo oueT ANA 3BYpAKyBaHHA MOOKa.

OYULLEHHA 1 OBCNYTOBYBAHHA

Bigkniouitb NpucTpiii Bif enekTpomepexi Ta foueKkanteca
10ro0 NOBHOTO OXONOAXKEHHSA.

Mpomuiite Gopmy Ta 3amillyBau y Tenniii MUNbHIA Bogi. AKLO
3aMmiluyBay He BiAAINAETbCA Bif dopmy, il HeOOXiAHO 3amounTL
Ha 5-10 XBUANH.

OunCTiTb iHWI feTani Bonoroto rybkoto. PetenbHO NpocyLwiTh.

« He muninTe B nocyaomMuiiHili MawuHi KoAHy pAeTanb
npunapy.

He BrKopuCTOBYITe ANl OUMLLEHHA Npriagy NnobyToBi 3acobu
[N1A ouMLEeHHA, abpa3mnBHi rybKu abo cnupT. BukopucToByiite
M'AKY BOJIOTY CEPBETKY.

He 3aHyptoiiTe B pignHy Kopnyc npunagy abo foro KpuLiKy.




IHCTPYKLII 3 YCYHEHHA MPOBJIEM TA NOKPALLEHHA
BALUUX PELIEMTIB

He moxerte Xni6 MNicna :
ROCArTU G CUNbHOTO Xni6 CKopuHKa
6axkaHOro e NiHATTA | HEAOCTAaTHLO | HEJOCTAaTHLO
pesynbraty? T xni6 cxoanTb nigpym’aHeHa
Lia Tabnuus cnapae
NOBUHHa Bam

aAonomorTun.

Boku xni6a Bepx Ta
KOpuuHeBi, |60ku xni6a
ane cam BiH nokpwTi
He nponikca |6opowHom

Mip yac BunikaHHA
6yn0 HaTUCHYTO [ ]
KkHorky @)
HepocTatHbo
6opoLuHa

3abarato 6opoluHa [ ] [ ]

HepocTatHbo
ApiXAXIB
3abarato ApiKaKiB [ ) [ )

HepocTaTtHbO BoAn [ ] [ ]

3abarato Bogn [ ) [ ]

HepocTatHbo LyKpy

BopolwHo Hy3bKoT
AKOCTI

IHrpenieHTV fOAAHO
B HEeNnpasuibHUX
nponopLiax [}
(abo y 3aBenuikii
KifIbKOCTi)

3aHapgTo rapava
BOAia

3aHagTo XonoaHa
Boda

Mporpama He
BiAnoBiaae Bupoby




He moxete gocartu 6axaHoro

3aHagTo MpucyTHicTb

pesynbraty? ?iAK“ﬁ Kncnumin BOAU B )KOP s
Lia Tabnuuya NnoBMHHA Bam JONOMOrTH. norypr norypr norypri norypr
3amanuin yac depmeHTaLlii [ ]
3aBenuiknin Yac depmeHTaulii [ ] [ ] [}

HepocTatHbo 3aKBaCKM, MepTBa a6o
HeaKTVBHa Ky/bTypa

[oraHo ounLeHa EMHICTb AnA norypTy [} [ ]

HepocTatHA XuUpHiCcTb MOnoKa
(3amicTb LinbHOro MonoKa byno [ ]
BMKOPUCTaHO HaniB3HeXMpPeHe)

Dopmy HakpUAY KPULLIKOKO [

BukopucTaHo HeBianoBiaHy Nporpamy [ ] [ ]

IHCTPYKUIT 3 YCYHEHHA TEXHIYHUX HECMPABHOCTEWN

3amillyBay 3acTpAracy | + 3amouiTb GopMy nepep oro BUAMaHHAM.
dopmi Ana BUNiKaHHA.

Micna HaTUcKaHHA Ha @) Ha ancnnei 3'agnsetbcs Ta 6nrmae EO1, nyHae 3ByKoBuii
Hiyoro He BigbyBa€eTbCA. CUrHan: npunag 3aHaaTto rapaumnii. MovekaiTte 1 roanHy Mix

2 unknamm.
Ha gucnnei 3'aBnaeTtbea Ta 6numae EOO, nyHae 3ByKoBuiA

CUrHan: Npynag 3aHaATo XoNoAHWI. 3aueKariTe, JOKV npunag
HarpieTbCA A0 KIMHATHOT TemnepaTypu.

Ha gucnnei 3'aBnaeTbea Ta 6numae HHH abo EEE, nyHae
3BYKOBWI CUrHa: HECMPABHICTb; Npuiag NoTpebye PeMOoHTY
B aBTOPN30BaHOMY CEepPBiC-LIeHTpI.

3anporpamMoBaHO 3amnyckK i3 3aTPUMKOI0.

Micna HaTUCKaHHA Ha

Dopmy AnA BUNiKaHHA BCTaBIEHO He A0 KiHUA.

@ neuryH nounHae + BiacyTHicTb abo HenpaBwubHe BCTAHOBNEHHA 3aMillyBaya.
npauloBaTi, OaHaK B 060x 3a3HaueHVx BuNazKkax HeO6XiAHO BPYUHY 3ynUHNATA
3amillyBaHHA He npunag TPUBANMM HaTUCKaHHAM Ha ). Po3nouHiTb
BifbyBaeTbCA. NPUroTyBaHHA 3a PeLIENTOM C MoYaTKy.

Micna 3anycky 3 + Bu 3abynu HaTUCHY TV KHOMKY @) nicna nporpamyBaHHs
3aTPUMKOIO XNi6 3anycKy 3 3aTPUMKOKO.

HEA0CTaTHbO 3ilLLOB
abo Hillo He Bigbynoca.

[LpixXaxi BCTYNUAW B KOHTAKT i3 cinnto Ta/abo Bogoto.
BipcyTHii 3amiwyBay.

BiauyBaeTtbca 3anax YacTuHa iHrpegieHTiB Bunana 3 Gopmum Ana BunikaHHA.
ropinoro. BigkniouiTb npunag Bia mepexi, fouekanTecs noro
OXOSTIOAKEHHSA 11 OUNCTITb BHYTPILLHIO MOBEPXHIO BOJIOrOi0
ry6Kkoto 6e3 BUKOPUCTaHHA MUIAHKX 3aCOo6iB.

BmicT dopmm ansa BNikaHHA BUNMBCA 3a ii MexXi: y popmy
[l0flaHO 3aHaATO BENINKY KiNbKIiCTb iHrpeieHTiB, ocobnnso
pianHn. JoTpmumyiTech NPONOpPLii, 3a3Ha4eHNX B peLenTi.




CUMNATTAMACHDI

1 Kaknak 3 HaH nicipetiH Taba
2 backapy TakTachbl 4 ApanacTblpaTbiH Kanak
a [vcnnennik akpaH 5 OnwenTiH cTakaH
b Barpapnamanapabl TaHOay 6 LLai kacklk / ac kacblk
¢ CanmakTtbl TaHaay 7 ApanacTbipaTbiH KanakTbl CyblpaTbiH
d KeiH Kocy napameTpnepiH xaHe inrek
GargapnamanapbiH yakbITbiH 8 CakTayra apHarnfaH kaknak
petTey Tyimenepi 11 9 Cy36e biabicbl
e Kpizapty gepexeciH TaHgay 10 MorypT biabicsl

f Kocy/ewwipy Tynimeci
g KyMbIC MHAVKATOPMbIK LaMbl

Byn eHimaeri AbIGbIC AeHreni — 66 aba.

XAHA K¥PbIJFblHbl KONOAHY ANAbiHOA

+ KantamaHbl, xancelpmanapibl asnbif, KypblifblHbIH illi MeH CblpTbiHAaFbl Gaprblk
Kepek-xapakTrapAapl LblFapbiHbI3 (o).
* KypbinfbiHbIH 63iH >kaHe OHbIH 6apnblk GenLueKkTepiH AbIMKbI WybepeKneH CypTin LbiFbIHbI3.

ICKE KOCY

*+ CbIMbIH Xas3blM, XXeprecTipinreH KyaT ke3iHe xanfaHbl3. [bl6bICTbIK curHan ectinreHge,
apenki napameTp bovibiHWA 1-6afgapnama kepcetinegi (0).

KypbInfFbiHbI anfall peT konaaHFaHaa, asfaraH Mic LWhbIFybl MYMKIH.

TyTKacblHaH ycTan, HaH MicipeTiH NiWiHAi WhiFapbiHpl3. CogaH coH apanacTtbipaTbiH
kanakTbl opHaTbiHbi3 () - ).

TuicTi peti GoMbiHIWA niliHre a3blk-TynikTepai canbiHbia («MAAOANLI KEHECTEP»
GenimiH kapaHbi3). KocbinatbiH 3attap gen enwetyi kepek (@ - @).

HaH nicipeTiH niwiHai canbiHbI3 (@).

KaknafblH >xabblHpI3.

E) nepHecimeH kaxeTTi 6aFaapnamaHbl TaHAAHbI3.

§) nepHeciH BacbiHbI3. TarMepaiH eki KepceTkilli XbinbinbikTan 6actangbl. XKymbic
nHavkaTopnbik wambl xavaas! (€ - €)).

Tamak nickeHge, nepHeciH Bacbin, KypbiFbiHbl TOK KO3iHEH axblpaTbliHbl3. HaH
nicipeTiH niwiHAi WwbiFapbiHbI3. [MiWiHHIH TyTKackl Aa, KaknakTbiH ik 6eTi Ae bICTbIK
6GonaTblHAbIKTaH, TYTKbILINEH YCTaFaHbIHbI3 XeH. HaHabl bICTbIK Kyii TeHkepin Tycipin,
cyblfaHwa 1 cafaT cepere KOst TYPbIHbI3 (o).

HaH nicipy newiHiH coyHKUMsANapbl MeH GipiHwWi HaHABI Nicipy Typanbl aknapar any
YLWWIiH KnaccukanbIK HaHHbIH peLenTiciH NanaanaHbIn Kepyai yCbiHaMbI3.

KITACCUKANBIK HAH K¥PAMDI - LK. = WAl KackbIK - a.K. = ac KacblK

[CECEL:ET N EIVE)]

KbISAPTLIM MICIPYAIH | 1. CY =330 mn 5. KYPFAKCYT =2 ak.
[OEHTEWI = OPTALLA 2. ©CIMAIK MAbI = 2 a.k 6. T55 ¥Hbl =605 r
3. T¥3=11/2wx. 7. AWBITKBl = 1 1/2 w.k.




HAH MNELWIH NANJATNAHY

Bbargapnama TaHpay

10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

Ma3zip nepHeciHiH kemerimeH kaxeTTi bargapnamaHbl TaHOaHbI3. @ NnepHeciH
BackaH caliblH, 3KpaHAafrbl HeMip keneci 6araapnamara aybicagbl.
Ty3Abl rNloTeHci3 HaH. KaHTbl MeH mMalibl a3 peuenTinepre apHanfaH Gargapnama.
[aiiblH kaMblpabl NanganaHFaH Aypbic (FMITEHCI3 HaH 6afgapnamanapblH nanganaHy
Typanbl eckepTynepai kapaHbi3).
Ty3Abl MOTeHCi3 HaH. KaHTbl MeH Maibl 6ap peuenTinepre apHanraH 6argapnama
(Mbicanbl, Tokaw). JanbiH kKaMblpAbl NanganaHfFaH aypbic.
InroTeHci3 kekc. KoncbITKbILL KOCHIM, MIOTEHCI3 KeKC Micipyre apHanfaH baraapnama.
[aiblH kamblpdbl NanganadfFaHd gypbic.
Kagimri HaH. Byn 6argapnamaHbl )xymcak ak 6enke HaH nicipy yLWiH naiaanaHbiHbI3.
Xbinpgam nicetiH kagimri HaH. byn 6argapnamabl )kymcak 6ernke HaHabl Xblngam
nicipy yLWwiH nainganaHblHbI3.
®paHuy3 HaHbl. byn Gargapnamanbl KabbiFbl kanblH 49CTYpri dpaHLy3 aK HaHbIH
nicipy yLiH nanganaHbiHbI3.
TotTi HaH. byn Gafgapnava maibl MeH kaHTbl kebipek Tokall CUsIKTbl pelenTinepre
xapaiabl. JaibiH kKamblp canaTbiH 6orncaHpI3, 750 rpaMHaH acbkin KeTneyiH kaaaranaHbl3.
ByTiH AeHAepAeH AanbiHpanFaH HaH. byTiH AoHAepAeH TapTbinFaH yH KOCbINaTblH
HaH nicipreHae, ockl 6argapnamaHbl TaHAaHbI3.
ByTiH AsHAepaeH Xbingam AavblHpanFaH HaH. byTiH geHOepaeH TapTbinfFaH yH
KOCbINaTbIH HaHAbI XblnAaMm nicipy YLWiH ocbl 6argapnamaHbl nanganaHblHbI3.
Kapabupai HaHbl. Kapabupai yHbl Hemece ykcac Aakbingap (kapakyMblk, 6opait
6upaait) ken KocaTblH ke3fie, ocbl 6araapnaMaHbl TaHAaHbI3.
AuwbITKaH Kamblp. byn 6arqapnamameH nuuLa, HaH xeHe Badnv KaMbipblH nneyre
6onaabl. byn 6argapnaMameH HaH nicipmengi.
MNacta. byn 6argapnamaHbl UTanbsiHAbIK NacTa Hemece 6anill KaMbIpbIH Uney YLUiH
nanpanaHyra 6onagpil.
Kekc. KoncbiTkbill KocblnaTbiH KeKCTepai nicipyre apHanfaH 6Garpapnama. byn
6arpapnamaga 1000 r napameTpi faHa KongaHbinagp.
HaH nicipy. byn 6argapnamamen 10-70 muHyT nicipyre 6onaapl. OHbl 6enek TaHgan:
a) «AwwbITKaH Kamblp» Baraapnamackl 6iTKeH CoH;
9) NICKEHHEH KeWiH, CybIn KanfaH HaHObl XbINbITY HEMECE Kbl3apTy YLUiH;
6) HaH nicin xaTkaHaa, y3ak yakblTka aneKTp KyaTbl eLUin kanraH kesae, nicipy LMKbIH
askTay ywiH nanganaxyra onagbl.
Botka. byn 6argapnama 60Tka xaHe Kypill NyaavHITEPIH Nicipyre apHarFaH.
[akbinpap. byn 6afgapnamameH Kypill MyOAWHIH, XapHa MNyAAVHIIH  XKaHe
KapaKyMblK NyAAVHriH AanbiHAayFa Gonagbl.
Tocan. byn 6argapnamameH Tocan nicipyre 6onaapl. 15, 16 xeHe 17-6araapnamaHbl
KOCKaHAa, kKakNakTblH CbIPTbIHAH LUbIFATbIH XaHe allkaHAa KeTepineTiH bicTbik 6yaaH
abai 6onbiHbI3.

«Pain & Délices» HaH newTepiHae faHa GonatbiH 6araapnamanap:

18.

19.

Worypr. [NacTepneHreH cublp cyTi, €LLKi CYyTi HEMece COsi CYTiHEH NOrypT AanblHaayFa
apHarFaH. MorypT biabiCbiH NilLiHre canbiHbi3 (KaknarbiH XeHe Cy36e biAbICHIH anbin
TacTan). 93ip 6onraHaa, cankbiH xXepre Kowbin, 7 KYH TYPFbI3blHbI3.

CyMbIK MorypT. acTepreHreH CyTTeH cCyiiblK WOrypT AaibiHaay yuwid. Morypt
bIABICBIH MilliHre canbiHpI3 (KaknaFbiH anbin Tactan). lwy angblHAa >kakcbinan
LarikaHbl3. B3ip 6onrfaHaa, cankbiH xepre Koibin, 7 KYH TYPFb3blHbI3.



20. Xymcak ak ipimLik. IpireH cubIp He eLUki CyTiHEH XyMcak ak ipiMLUiK AaibiHAay YLUiH.
Cy36e biabiCbiH NOTYpT biAbICbIHA canbin (Kaknakcbl3), Tabara KiprisiHis. CyMbIKTbIK
aKkaHLLIa KyTy KaxeT. ©3ip 6onFaHaa cankbiH XXepae cakran, 2 KyH nanganaHbiHbI3.

HaH canmarbiH TaHaay

@ nepHecimeH canmMakTbl TaHAaaHe!3: 5001, 750 r Hemece 1000 r. TaHganFaH napaMeTpAiH,
KaHblHaH MHAMKaTOPSbIK Wam xaHadbl. CanmMak Tek aknapaT ywiH Gepineai. Keinbip
Gargapnamanapga canmak Tandanmangbl. HyckaynbiKTblH - COHbIHAAFLI  Kagamaap
KEeCTECiH KepiHi3.

KbizapTy AspexeciH TaHaay

Yw fepexeci 6ap: xeHin, opTalua, KaTTel. OAenki napameTpai e3repTkiHi3 kence, TUICTI
napameTpAiH >KaHblHA4aFbl MHAVKATOPIbIK LAM aHFaHwa Q nepHeciH 6ackin TypbIHbI3.
Kewbip 6arpnapnamanapga KbldapTy Aapexeci TaHganvangbl. HyckaynbIKTblH COHbIHAAFbI
Kagamaap KecTeciH KepiHi3.

Icke Kocy XaHe eLwipy

KypbInfFblHbI KOCY YLUIH, @ nepHeciH 6acbiHpbI3. Kepi caHak 6actanaabl. bBargapnamaHbl
TOKTaTy HeMece KeWliH KOCy (OYHKUMSICbIH eLuipy YyLiH, 3 ceKyHa 6oWbl @ nepHeciH
6acbIn TYpbIHbI3.

HAH MELUIHIH XK¥MbICbl

Kapampap KecTeciHge (HyckaynbIKTbiH COHbIHAA) TaHaanfaH OGarpapnamara
cankec TYpni kKagamaap HakTbinan kepceTinreH. ViHaukaTopnblk Wwam aan kasip Kamn
Kafam opblHAAnNbIN XaTkaHbIH KepceTesi.

1. Kambip uney ¢>»

Byn 6arpapnamaHbl KambIpAbl UNEY XaHe allbITy YIIiH KONAaHbIHbI3.

Byn Garnapnamaga KenkeH >xemic-kuaek, 39iTyH, T.6. cuaKTbl a3bik-TynikTepai Kocyra
6onappl. KocatbiH ke3ge, AblbbICTbIK curHan 6epinesi.

Kapampap kecteciH (HyckaynblKTbiH COHbIHAA) XoHe KocbiMwa GafaHabl KepiHi3. byn
6araHaa AblbbICTbIK curHan GepinreHHeH KeniH KypblFbiHbIH, 3KpaHblHAa KepCceTineTiH
yakbIT 6epinreH.

2. NiH kaHabipy &©

Kambip canacbliH xaKcapTy YWiH KaMbIpAbIH KaHAbIPY YLWiH 6epineTiH yakbIT.
3. AwbITy &3

AWbITKbI 3cepiHeH KaMbIp KeTepinin, nici WhbikkaHwa 6epineTiH yakbIT.

4. Micipy &

Kambip 6enke nilwiHiH anbin, KaXXeTTi KbI3apTy XaHe KbITbipnay AapexeciHe cakec
nicepi.

5. Xbinyabl cakray {1

MickeHHeH KeniH, HaH 1 caFaT 60Mbl Xbinbl 6onbin Typaabl. [lereHMeH, NiCKeHHeH
KeWiH, HaHAbI GipaeH TycipreH aypbic.

Bip caratka cosbinatblH «Kbinyabl caktay» keseHi OGapbicbiHoa akpaHaa «0.00»
kepceTinin Typa Gepepni. byn ke3eH GiTkeHae, Kypbinfbl GipHelwe AbIObICTbIK curHan
Gepin, aBTOMaTTHI TYpPAE OLeai.
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KEWIH KOCY BAFOAP/IAMACHI

15 caraT He oflaH a3 yakbIT 6ypbIH TaMaKTbIH 93ip 60naTbiH yaKbITbIH TaHAan Kolofa
6onapbl. KewikTipinreH icke Kocy 6afpapnamacbl MblHanap YiliH KOMXKeTiMci3:
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 xaHe 17 6araapnamanapsbl («Pain Plaisir» ynrici ywin). 5, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 xaHe 20 («Pain &Délices» ynrici ywiH).

Byn kagam GaraapnamMaHbl, Kbi3apTy ASPEXeCiH XoHe canmakTbl TaHAaaraHHaH KemiH
wifagbl. barnapnamaHbiH yakeiTbl kepceTinesi. Cis 6afaapnamaHbl 6acTaiTbiH COT NeH
peLenTiHi3 JavibiH 6onybl Kepek yakbIT apacbiHAa yaKbiT aiibipMaLlbINbIFbIH €CEeNTEeHI3.
MawvHa 6afgapnama y3akTbifblH aBTOMaTThl Typae kocaapl. KelwikTipinreH icke Kocyra
KaTblHacy YLUiH ° TyMeciH GacbiHbI3. Qucnneiiae @ KeCKiHi, COHbIMEH Gipre apenki
yakbIT (15:00) kepceTineai. YakbITTbl OpHaTy YLUIH Q Ty/iMeciH 6acbiHbI3. § XaHagbl.
KemiH kocy 6arnapnamachbiH icke KOcy YLUiH @ nepHeciH 6acblHbI3.

YakbITTbl kaTe TaHdan KoWcaHbl3 Hemece >al e3repTkiHi3 kence, AblGbICTbIK CUrHan
LbIKKaHLLA, @ nepHeciH 6acbin TypbIHbI3. ©Aenki yakbIT kepceTineai. bacbiHaH 6acTaHbI3.

By3binbin keTeTiH a3blk-Tyniktep 6ap. ki cyT, )yMbIpTKa, OrypT, ipiMLLIK, XXeMic-Kunaek
KOCbIJIFaH peLenTinep YLUiH KeWtiH kocy baraapnamacs xapamangbl.

NAWOAINbI KEHECTEP

1. CanblHFaH asbik-TynikTep 6enme TemnepartypacbiHaa (Hyckay 6ackaiua >xasbinmaca)
6onybl xaHe Aan enLueHyi kepek. CyMbIKTbIKTapAbl )KMHaKTaFbl NLerill cTakaHMeH
enuweHi3. XKuHakrafbl KacbIKTbIH 6ip Xafbl ac KacblK, an eKiHLUi XaFbl LWaW Kacblk
menwepimeH 6Gipaen. [ypbic enweHbece, HaTwke AypbiC LWblkNangbl. HaH
TemnepaTypa MeH binfFanabinbikka eTe cesimtan kenegi. KyH bicTblk 6onfFaHaa,
CYMbIKTbIKTapAbl cankbiHAaTbIN KyiFaH Aypbic. Con cusikTbl Cyblk keade cyapl Hemece
CYTTi XbInbITY (Gipak 35°C-TaH aceipyra 6onmanpl) KaxeT 60mnybl MyMKIH.

o @
2c @ 60c @
e

2. A3bIK-TyniKTepAi )kapaMaplfblk Mep3iMi GiTKeHLLIE KONAaHbIHbI3 XXaHe CarnkbiH, Kyprak
XepAe cakTaHbI3.

3. ¥HpAbl acyi TapasbiCbiMeH Aan eniey kaxeT. Kypfak awbITKbl naWganaHbiHbI3
(nakeTke carnblHFaH).

4. lcten TypFaH KypblUIfbiHbIH KakmafbiH awnaHbi3 (Hyckay OolbiHWA ally Kepek

6onmaca).
2y



5. AsbIK-TynikTepai peuenTige KepceTifireH MernwepMeH XaHe TUICTI peTrneH canbiHbI3.
AngbIMeH CyWblk, apTblHaH KaTTbl 3aTTapibl casbiHbl3. ALbITKbl CYWMbIKTbIKKA
HeMece Ty3fa Tikernew Tumeyi kepek. AlWbITKbI TbIM Ken 6ornca, KaMbIp LeKTeH
TbIC KOTepinin, apTbiHaH nicipiny 6apbicbiHAa 6acbInbIn Kanybl MYMKiH.

A3bIK-TynikTepai canyAblH Xannbl peTi:

- Cy¥iblK 3aTTap ()Kymcak Maw, CyiblK Mal, XXyMbIpTKa, CY, CYT)
- Ty3

- KaHt

- ¥HHbIH 6ip Geniri

- ¥HTaK cyT

- KatTbl asbik-Tyniktep

— ¥HHbIH ekiHLWi Geniri

- AWbITKbI

6. OnekTp KyaTbl 7 MUHYTTaH a3 yakbiTka eLlice, kanta
OepinreHge,  KypbinFbl  KoWbinFaH — Garmapnamabl
XanfacTblpagpl.

7. bBip HaHAbl nicipin anfaHHaH KeniH, ekiHLWiCiH canmac
OypblH 1 caraTtTanm kyTe Typy kepek. XKymbicbiHa acepi
TUMeYi YLUIH, cankelHAan anfFaHbl 4ypbic.

8. HaHpabl TeHkepreHge, apanacTtbipaTbiH kKanak HaHHbIH /
iwiHge Kanbin KOlobl MYMKiH. OHbl inrekneH akblpbiH
LWbIFapbIn anbiHpI3.

On ywiH inrekTi KanakTblH OMbIFbIHA Kiprisin, TapTbin o
LbIFapbIHpI3.

FmioTeHci3 HaH OargapnamanapbiH nanganaHyfra
KaTbICTbl eckepTynep

nioTeHci3 HaH HeMece Kekc nicipy yuwiH, 1, 2 xaHe 3-ma3ipAi konAaHbIHbI3. Op
6arpapnamMagarbi canMak napameTpi ap Typni.

mioTeHci3 HaHAap MeH KeKcTep TYpNi A9HAI Aakbinaapaa (buaan, apna, kapabupan,
cynbl, KamyT, 6opain 6upan, 1.6.) 6onaTbiH rNOTeHre Te3iMci3 (i aypynapbiMeH
ayblpaTblH) agaMaapfa apHanfaH.

mioTeHi 6ap yHMeH apanachbin KeTneyiH kagaranay KaxeT. [MoTeHci3 HaH MeH Kekc
[aublHAAp anablHAa, NiwiH, apanacTbipaTbiH Kanak, KonaaHbinatblH 6acka Aa
Kypangap MyKuUsiT Ta3anaHybl kepek. CanblHaTbIH alWbITKbIAA Aa rMIOTeH 6onmaybl
Kepek.

MmioTeHci3 peuenTtinep Schar Hemece Valpiform TypiHe XaTaTbIH FNOTEHCI3 HaH

nicipeTiH AalbIH KaMbIpnap HerisiHae KypacTbIpbIfiFaH.

+ Kambipaa kecektep 6onmaybl yLUiH, apanackaH yHAbl alwbITKbIMEH Bipre enekTeH eTkidy
Kepex.

» bargapnama KocbinFaHga Temip emec KacblkneH LeTTe Typbin kanFaH 3atTapibl
TabaHbIH opTacklHa kapaw utepin xibepy kepek.

» [MIOTEHCI3 HaH A2CTYpni HaH CUSAKTbI KaTTbl kKeTepinmenai. KapiMri HanFa kaparaHaa
TbIFbI3 3pi aKWwbIin 6onaabl.

+ Typni gavibiH KamblprnapablH HaTVKenepi Ae ap Typni 6bonaabl: peuenTinepai 6enimaey
kepek. CoHAbIKTaH anablMeH CbiHan kepreH AypbIC (TOMeHAeri Mbicanbl kKapaHbi3).
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Mbican: cymbIKTbIk MenLuepiH 6erimaey.

QOO

TbIM CyMbIK Oypbic Tbim KOlO

Epekiuenik: KeKCTiH KaMbipbl KaAaiMriaen cyblk 6onybl kepek.

A3bIK-TYNIKTEP TYPAIblI AKMAPAT

AwbiTkbl: HaH apHaibl awbITKbIMEH AanbiHAanaabl. OHAan awbiTKbIHbIH, MblHagan
Typnepi 6onaapl: CbifbiNFaH WarblH KECEKTep, CYMbINTbINaTbiH 6encexai Kyprak allbITKb
XeHe nesaik KypFak awbITKbl. AWbITKbI AykeHaepae catbinafbl (HaybalxaHaga Hemece
asblK-Tynik AykeHiHae), bipak HaybanLwblAaH ChifbIFaH awbITKel anca ga 6onagp.
AuwbITKbIHBI Gacka asblk-TyniktepMmeH Gipre GipaeH KypbinFbiHbIH MilLiHIHE cany Kepek.
Bipkenki Tapanybl yLWiH, CbifblfifaH allblTKbIHBI KONIMEH YriTiN canfaH aypbic.

Mernwwep TananTapbiH cakTaHbl3 (TOMEHAEr canbiCTbipMa KECTEHI KapaHbI3).
Kyprak xaHe CblifblifaH aulbimKbl MeWepi MeH carmarbiHbIH CanbiCMbIpMachl:

Kyprak awbImkbl (W.K.) 1 1,56 2 25 3 35 4 45 5
ChbifblniFaH awblmkbl (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

¥H: PeuenTine 6ackachkl kepceTinmece, T55 yHbI Aypbic 6onaabl. Tokaw (6puoLlb)

HeMece CYTTi HaH nicipyre apHanfaH Typni yHAap KocnacbiH nanpanaHfaHga,

KaMbIpAbIH Xanmnbl canmarbl (yH + cy) 750 rpamHaH acnafbiH XOH.

¥HHbIH canacbiHa GalinaHbICTbl MiCKEH HaH Aa apkanai 6onaabl.

» KopwaraH opTafa (binFangpiiblk) 6ainaHbICTbl kacueTTepi e3repin TypaTbiHAbIKTaH,
YHObl aya eTnenTiH KOHTelHepAe cakTaraH Aypbic. Kambipra cynbl, kebek, 6upan
OCKiHiH, kapabuaaii Hemece OyTiH OoHAepAi Kocbin xibepce, HaHHbIH ThIFbI3AbIFLI
apTbin, ynningek 6onmangsbi.

* ¥HHbIH KypambiHAarbl OyTiH OsHAep Meriiepi HefyprbiM ken 6Gonca, sfHW Gupai
[SHAEPIHIH CbIPTKbl KabblfbIH HefyprbiM kebipek kamTbica (T>55), kambip asbipak
KeTepinin, ThiFbI3abIfbl apTa Tyceai.

» [lykeHae catbinaTtblH AaviblH Kamblpabl naganaHyFa Aa Gonagbl. OHpan Kambipapbl
nanganaHfanaa, KypbliFbl OHAIPYLLICIHIH KEHeCTepiH Ha3apFa anblHbI3.

[CnioteHci3 yH: HaH nicipy ywiH MyHaan yH TypnepiH kenTen naipanaHfaHpa,
rMIOTEHCI3 HaH nicipy OarpaapnamacbiH KongaHy Kepek. [THoTeHi oK yHOapablH
anyaH Typnici 6onaael. OnapablH eH Xui ke3aeceTiHAepi: kapakyMblK YHbI, Kypill yHbI (aK
Hemece GYTiH AdHAI), KMHOA YHBbI, XXyrepi YHbl, TanlwblH YHbl, Tapbl YHbl, 6an xyrepi yHbl.

[MioTeHci3 HaH nicipreHae, rmioteH 6epeTiH WINrWTIKTI kKaMTamachI3 eTy YLiH ap Typni
YHAApAbl apanacTbipbin, KOMaHAbIPFbILL KOCY KaXeT.



[nioTeHci3 HaHFa apHanfaH KolonaHAbIpFbIWTap: KoHCUCTEHUMACH! AypbIC Gonybl xaHe
ITIOTEH WINTiLLITiFiH 6epy YLUIH, KaMblpFa KCaHTaH eHe/HeMece ryap WwanbIpbiH Kocyra 6onagpl.

OaiblH _rnioTeHci3 Kamblpnap: KypambiHa KotonaHAbIpFbILLTap KOCbINaTbIHABIKTAH
XoHe [IOTEH XOK eKeHiHe ceHimai 6ona anaTblHAbIKTaH (kenbipeynepiHae Tek Taburn
3aTTap KonaaHbinFaH), MyHaan kamblpabl nanganaqFaH eTe biHFainb.

[aiibiH rnoTeHci3 kaMmbipnap ap Typni 6onaTtbiHAbIKTaH, NickeHAe Ae apkanan WbiFagbl.

KaHt: KaHT kecekTepiH canmaHbi3. KaHTTaH alwbITKbl ©cCin, HaHHbIH AaMi Xakcapagebl,
ChbIpTbl Kbl3apbIn nicesi.

Ty3: AWbITKbIHBIH GenceHainiriH peTTen, HavFa gam Gepeai.
Kambip uneyaid angbiHaa Ty3 awbITKbIFa TUMEYi Kepek.
HaHHbIH, KypbInbIMbIH XakcapTagbl.

Cy: AwbITKbIHBI cynanabipbin, Gencengipeni. CoHbiMeH 6ipre yHAarbl kpaxmangpl
6enceHpipin, kamblpablH 6enke nilwiHiH anybliHa xafgan xacavabl. Cyabl TonbiKTan
Hemece XapTbinah cyTneH Hemece 6acka CyMbIKTbIKNEH anmacTblpyra Gonagbl.
CyMbIKTbIKTap 6enme TemnepartypacbiHAa 60nybl Kepek, TeK FMIOTEHCI3 HaH YLiH
faHa Xbinbl cy (wamameH 35°C) KaxeT.

Mainap: MaiigaH HaH ynningek 6onaapbl. ¥3afbipak caktanagbl. Man Teim ken 6onca,
Kamblp 6asty keTepineai. Capbl Mangbl KecekTepre Typamn HeMece >XYMcapTbin cany
Kepek. Epitin canmaraH xeH. ALWbITKbIHbIH CynaHyblHa Keaepri KenTipeTiHAiKTeH, maw
albITKbIFA Tikenen Tumeyi kepek.

XKymbipTKa: HaHHbIH TYCiH 8He MWiCiH xakcapTafbl, KamblpAblH WblH KaHAblpagbl.
KymbIpTKa canfaHpa, CyMbIKTbIK MerwepiH asaiTy kepek. KymbIpTKaHbl apebir,
peuenTife KepceTinreH MenLepre XeTkeHLUe, CYNbIKTbIK KOCbIHbI3.

PeuenTtinep 50 r oprawa XyMmbipTKanapfa apHanfaH, ofjaH yrnkeH 6onca, yHAapbl
Kebipek KOCbIHbI3, OAaH Killi 6onca, yHabl asbipak canblHbI3.

CvyT: CyTTiH aMynbrauuanblk acepi 6ap, CoOHAbIKTaH TypakThbl acyLwanap kebipek Tysinin,
GenkeHiH Typi xakcapa Tycepni. Cyiblk Hemece yHTaK CyT KocyFa Gonapbl. ¥HTaK cyT
KongaHblnca, TUICTi Cy MerLepiH KOCbIHpI3: XKanmbl MernLepi peuenTige kepceTinreHMeH
Gipaent 6onybl kepek.

«PAIN & DELICES» HAH MELUTEPIHE

FAHA KATbICTbI AKIAPAT:

MOryPT OAUbLIHOANTBIH A3bIK-TYNIKTEPOI TAHOAY
Cyt

Kanpan cyT TypiH KongaHyfa 6onagbi?

CyTTiH ke3 kenreH Typi xapaw 6epegi (Mbicanbl: CUbIP CYTi, LUK CyTi, KOW CyTi, Cos CyTi

Hemece 6acka 3ayblTTa AaiibiHaanatbiH cyT). MorypTTbiH Kolonbifbl CyTke GaiinaHbiCTb

ap Typni 6onbin WhiFaabl. Byn KypbinfFbiga Wyki CyTTi, y3ak Mep3iMi CyTTi )aHe TemeHae

GepinreH 6apnblk CyT TypnepiH konaaHyra 6onaabi:

+ CTepunbaeHreH ysak Mep3iMai cyT: YnbTpanacTeprieHreH, kavimarbl anbiH6araH
CYTTEH >acanfaH MnorypT kot 6onagbl. KarimarbiHbiH 6ip Geniri anblHFaH CyTTiH,
KotonbliFbl TOMeHipek 6onaapl. Koto 6onybl yLiH, kaiMarbiHbIH 6ip 6eniri anbiHFaH cyTke
1-2 ynKkeH Kacblk Kyprak cyT canbin xibepyre 6onagbil.

» Karmarbl anbiHGaFaH CyT: OHOaN CYTTiH MOrypThl KpeM cusikTbl Gonagabl, 6eTiHae Xyka
Kabblifbl Typaabl.



« Wwuki cyT (depma cyTi): oHAaK cyTTi anabIMeH KaHaTbIn any Kepek. bipas yakbIT
6olbl kanHaTbIn anFaH Aypbic. OgaH KeliH KypbinfbiFa kyiimac GypblH cankbiHAaTy
Kepex.

* Kyprak cyT:oHpan CyTTiH MWOrypThl KpeM CusikTbl xymcak 6Gonagbl. SppaibiM
OHAIPYLUIHIH kanTamacbiHAa KepceTinreH Hyckaynapabl OpblHAAHbI3.

depmeHT

MorypTka apHanfaH

®depMeHT peTiHae MblHanapabl anyfa 6onagbl:

* XXapamppinblk Mep3iMiHe AeWiH eH y3aK yakblT kanfFaH AdykeHaeri Kaaimri horypr.

* My3fa kaTbipbinfaH depMeHT Hemece nakTobaktepusnap. byn >xafpaiipa
dEepPMEHTTIH HyckayblHAA KepcCeTinreH ymblTy Mep3iMiH caktay kepek. MyHpgai
hepMeHTTepAi AyKEHHEH, AapixaHafaH XaHe cay asblK-TYNiK AyKeHOepiHeH catbin
anyra 6onagbl.

» XakbiHpa panbiHAaraH norypr canca aa 6onagpl, 6ipak kagimri horypt 6onybl kepek.
Byn npouecc «yto» Aen atanagsbl.

Temnepatypa TbiM xofapbl 6onca, hepMeHTTEepAiH cunartbl 6y3binybl MYMKIH.
¥AbITY yakbIThbl

» KocbinaTblH 3aTTapfa xaHe kanafaH HaTuxere 6annaHbICTbl MOrypTThl YIbITY YaKbITbl
6-12 cafraTtka cosbinagbl.

wew | @} ) ke

TorTi | | | | | | | KquJKan
6car. 7caf. 8caf. 9car. 10caf. 11car. 12 car.

»

KbI3ablpy Ke3eHj BiTkeH COH, NOrypTThbl keM AereHae 4 caraTka TOHa3bITKbILKa canbin, 7

KYH ilWwiHae »xen BiTipiHi3. @
Manek (>)kymcak ak ipiMLiK ganbiHAAY YLUiH)

IpiMLik farblHAAy YLWUIH ipireH cyTke ManeK HeMece NMMOH KblLLKbIfbl, CipKe Cy CUSKTbI
KbILUKBINABI CYMbIKTBIK KOCY Kepek.

3AJIAY XOHE KYTIM

* KypbinfFbiHbl TOK Ke3iHEH aXblpaTbin, TOMbIK CyblFaHLLA
KYTiHi3.

blcTbik cabblHAbl CyMeH nilWiHAi aHe apanacTblpaTblH
KanakTbl >yblHbI3. Kanak Tabaga kanca, 5-10 muHyT
XIBITIN KOWbIHBI3.

Backa GenikTepiH AbiMKbIN  rybkameH TasanaHpl3.
YKakcbinan KenTipiHi3.

Ewkan 6eniriH biabIC XyFblll MallMHaFra canyfa
6onmanabl.

TYPMBICTBIK XUMUS, KbIPFbILL JKEKenepai XaHe CrnuvpTTi
navpanaHyra 6onmaiiapl. XKymcak, AbIMKbIN WwybepekneH
CYPTiHi3.

* KypbInfFblHbIH ©3iH HEMece KaknafbiH CyFa Manyra 6onmangsbi.




HaH katTbI Byiiip xakKTapbl

Bynipi meH
anbIHFaH KOK KaTThbl o AypeiC | Aypbic iy KOFapFbl XaK
na? KeTep- KeTepi- | Kbi3ap- GeTTepiHae

ineni keitin Tycin nvenai mMangbl iwi aypeic H Kanagbl
Mbina kecre KeTeAi nicneigi ¥

cisre kemek
YLLiH 6epinreH.

Han CbIpThbl

HaH Tbim N
KyTkeH HaTuxe KeTepin- KOHbIpnaH-

[Micin xaTkaHaa,
@ Tyiimeci °
bacbinFaH.

¥Hbl a3. [ ]
¥Hb! Ken. [ ] [}
ALbITKbICHI @3. [ ]

AWBITKbICH! Ker. [ ] [
Cybl a3. [ ] L]
Cybl ken. [ ] [}
KaHTbl a3.

¥HHbI
H canacsl ° °
Hawap.

KocbinFaH
3aTTapabiH,
apakaTblHachbl [ ]
ZypbIC eMec
(TbIM Kem).

Cy TbIM bICTbIK. [ ]

Cy TbIM CybIK. [ ]

Barpapnama
AypbIC [ ] [
TaHganmaraH.

H HoTWXe anbiHGaab! Ma? MorypT Tbim Woryprra

oCbl KecTefieH Tabbinaabl. KbILWKbIN cy 6ap

A3 yMbITbINFaH. [ ]

¥3aK YibITbINFaH. [ ] [ ] [ ]

depMeHT a3 KocblrFaH Hemece erni He
BernceHcia hepMeHT KocbirFaH.

VlorypT biabICh! AYPLIC XybirMaFaH. [ ] [ ]

KocbinFaH cyTTiH KypamblHAaFsl Man
MenLiepi TbiM a3 (kaiMarbl XapTbinai [ ]
anblHFaH CYT KonAaHbIrFaH).

Kaknafbl alubinmaraH. [ ]

[ypbic 6araapnama TaHganmarax. [ ] [ ]
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TEXHUKATbIK AKAYJIbIKTAPObI KOO HYCKAVYIbIfbl

ApanacTblpaTbiH
Kanak TabagaH
WblKknanasbl.

MOCENE CEBEBI - LUELUIMI

» Cy Ky#bIn, Xi6iTin KobIHbI3.

@ nepHeciH 6ackaHaa,
eLTeHe e3repmensi.

« OkpaHaa «EO1» kepceTinin, XbiNbNbIKTanabl, AblObICTbIK
curHan Gepinegi: Kypbinfbl TbiM bICTbIK. KaiiTa KonpgaHy
YLWiH, 1 caFaT KyTy KaxeT.

» OkpaHaa «EOO» kepceTinin, XbinbinbikTanabl, AbIObICTbIK
curHan Gepinegi: Kypbirfbl TbiM Cybin keTkeH. Benme
TemneparypacbliHa AeWiH XbiMblFaHLa KyTiHi3.

» OkpaHaa «HHH» Hemece «EEE» kepcerinin,
KbINbINbIKTakabl, AbIGbICTLIK cUrHan Gepinesi: Kypbifbl
Oy3bingbl. KypbinfblHbl ©KINETTi MamaHgapra KepceTy Kepek.

* KeMniH kocy 6argapnamach! Kobingbl.

@ 6Gackangaa,
KO3FanTKbILL
Kocblnaabl, 6ipak
Kanak icremengi.

* MMiwiH gypbIc canbiHbaFaH.

» ApanacTblpaTblH Kanak oK HemMece AypbIC canbliHb6aFaH.
Yofapblaa atanfaH eki xafganaa KypbinfbiHbl @ TyiimeciH
6achbIn Typy apkbinbl eLwipiHi3. bargapnamanbl 6ackiHaH
KOMbIHbI3.

KetiH kocy
6araapnamacbiMeH
HaH JypbIC KeTepinreH
XOK Hemece ellikaHaan
opekeT BorFaH oK.

* KemiH Kocy 6argapnamachlH KoFaHHaH KewiH,
@ nepHeciH 6acyabl yMbITbIN KETTIHI3.

* ALbITKbI Ty3Fa )XoHE/HEMECE CyFa TUTeH.

» ApanacTblpaTbiH kanak oK.

KynreH wvic weiragpl.

» KocbinraH 3atTtapablH 6ip 6eniri TabaHbiH CbIpTbIHA TYCKEH:
KYPbINFbIHbI KyaT KO3iHEH aXblpaTbin, CyblFaHHaH KeriH
Tasanarbill 3aT KOocran AbIMKbIN rybkameH TasanaHbi3.

« KocblinfaH 3attapablH, acipece CyMbIKTbIKTbIH MernLepi
TbIM ken. PeuenTige 6epinreH menwepai caktaHpl3.




NEPIFPA®H

1 Kamdki Kadog Ywpiol
2 [ivakag eAéyxou Zupwtnpag
a 06ovn AocopeTpiko Soxeio

b EmMoyn mpoypappdtwy

¢ Emdoyr Bdpoug

d Koupmid yia pUbuion kabuotepnuévng
£vapéng Kat xpovou mpoypappatwy 11

e Emdoyn xpwuatog képag

f Koupumi évap&nc/Siakommng

g EvSektikn Auxvia Aertoupyiag

AOGOPETPIKO KOUTAAL 0OUTTAG/YAUKOU
Favt{og yia agaipeon upwtripa
Kamdki UAagng
Aoyxeio vwmou Tuplov

0 Aoxeio ylaoupTio

= VWONOGOUI_W

H petpnOszica otadun BopuBou yia autd to mpoiov sivail 66 dBa.

MPIN ANO THN NPQTH XPHXZH

+ AlaBAOTE MPOOEKTIKA TIC 08NYIES XPIONG TTPLV XPNOIHUOTIOICETE TN CUOKEUN YO TIPWTN popdA
Kat QUAAETE TEC yla LEANOVTIKY) avagopd.

« Apaipéote OAa T UNIKA OUOKELAOIAG, Ta autokdOAMNTa kal Ta Bondntikd e€aptipata
E0WTEPIKA Kal EEWTEPIKA TNG CUOKEVNAG - o

« KaBapiote 6Aa ta e€apTAHATA KAl TN CUOKEUN HE £va PPeyUEVO TTaVE KAl OKOUTTIOTE Ta KAAd.

2YNTOMEX OAHTIEZ XPHZHX

TomoBEeTOTE T CUOKEUN O€ Mia eMMESN, 0TABEPH Kat TTUPIHOXN EMPAVELQ, LOKPLA OTTO péPn
&mou umopei va metaytei vepo.

=€TUNIETE TO KAAWSI0 Kal CUVOEDTE TO O€ Yelwpévn TTPila. META TO NXNTIKO 01 pa, 0Tnv 086vn
Ba epgpaviotei To mpdypappa 1 and mpoemAoyn -

Katd tv mpwtn Xprion TnG OUCKEUNG, Pmopei va avadveTal pia eEhappd oour).

AgpaipéoTe Tov Kado Tou prploo, avaonkwvovtag tov and tn Aafr. Katomy, tonobetrote
Tov {upwTtnpa - G -

MpooBéote Ta UNKA OTOoV KASO ME TN ouvwrwusvn oelpd (BA. mapdaypago MPAKTIKEX
TYMBOYAES). BeBaiwBeite 6Tt éxete (leoa OWOoTA OAa TA UNIKA - G -

TomoBeTroTE TOV KASO TOU YPWHIOU -

K\eiote To Kamdkl.

EmAé&te To emBUUNTS MPOYPAUMA HE TO TARKTPO @

Matrote 10 MARKTPO @ O1 2 teleieg oTov Xpovodiakdmtn Ba apyicouv va avaBooBrivouv.
Oa avayet n huyvia Aertoupyiag - @) -

370 TEN0G TOU KUKAOU YN oiuaTtog, namms 10 @) kat Bya)\rs oV QpTOTlQpQGKEUOOTr] ano v
mipiCa. AQatp£oTe Tov KASO Tou YPwHioU. Na XPNOIUOTIOLEITE TTAVTA TTUPIHaXa YAVTIQ, YiaTi Kal
N Aapr) Kat To ECWTEPIKO TOU KASOU gival KAUTA. ZEQOPUAPETE TO YwHi 600 ival (eoTod Kat
TOTOBETNOTE TO O€ I OXAPA Yia 1 WP, WOTE VO KPUWOEL -

Na va efoikewBeite pe TN A€iToupyia TOU CPTONMOPACKEVAOTH), TIPOTEIVOUHE Va
dokipacete tn cuvrayn yia KAAZIKO WQMI yia tThv mpwTn 0AG TAPACKEUI.

KAAZIKO yomi YAIKA - K.y. = KOUTAAGKL TOU YAUKOU - K.G. = KOUTAAL TG

oounag

1.NEPO = 330 ml 5. 3KONH FAAAKTOS = 2 k..
PRI =IIETAR | DY, 6. AAEYPI TIA OAES TIS
- 3. AMATI = 1% K. XPHSEIS = 605 g
B0 = 100G 4.ZAXAPH =1 K.0. 7. MATIA = 1% Ky.




OAHTIEZ XPHZHZ TOY APTOINAPAZKEYAXZTH

EmAoyn mpoypappatog

w

No

0 ©

10.

1.

12.
13.

14.

15.
16.
17.

Xpnowpomojote To MARKTPO menu yla va emAEEETE To emBuunTo mpdypappa. Kabe
POPA TIOV TIATATE TO MARKTPO @ 0 aplBpog otnV 086V TTEPVA OTO EMOUEVO TTPOYPAUUA.
ANUPO Pwpi Xwpic YAouTévn. Mpoypappa yla ouvtayég pe xapnAn {axapn Kat XapnAd
Amapd. ZuvioTtoUhE va Xpnolpormoleite €toa peiypata (BA. mposidomomoelg yia ta
TIPOYPAMHATA TTAPACKEUWY XWPIG YAOUTEVN).
TAuk6 Pwpi Xwpic yAoutévn. Mpoypappa yla ouvtayEg mou mepiéxouv {axapn Kat Nmapd (m.x.,
HITPLAG). ZUVICTOUHE VA XPNOILOTIOIEITE £TOIUA PEiypaTa.
Kéik Xwpig yAoutévn. Mpoypappa yia KEIK Xwpig YAOUTEVN HE UITEIKIV TIAOUVTEP. ZUVIOCTOUUE
V0 XPNOIHOTIOLEITE £TOIMA pElypaTaL.
KAaoiké Ypwpi. Npoypappa yia Aeukd Ywpi Tou TooT.
Ipriyopo KAao1ké Ywpi. Mpoypapua yia va QTIAEETE O YPHyOPa CUVTAYEG YIa AEUKO Ywi
TOU TOOT.
TaAMKO Ywpi. Mpdypappa yia KAACIKO YOAMKS AEUKO YW LIE TIO XOVTPN KOPA.
MUK Pwpi. Mpdypappa KATAMNAO yia CUVTAYEG TUTTOU PITPLOG TIOU TIEPIEXOUV TIEPIOOATEPT
Nmapd kat {axapn. Av XpnOWOTIOINOETE £TOIHO pelypa, pnv Eemepdoete Ta 750 g {upng
OUVONIKA.
Ywpi oMkng dAeong. Mpdypappa yia cuvTayég Le aAeUPL ONKNG ANEONG.
Ipriyopo Ywpi oMKr\G GAgonG. MPOypapa Yia VA QTIAEETE TTO YPrYOPa CUVTAYEG LE AAeUPL
OMIKNG GAEONG.
Ywpi oikaAng. EMAEETE auTd TO TPOYPAUMA OTAV XPNOIUOTIOIETE PEYAAN TTOCOTNTA Ao
aAeUPL GiKaANG 1 AANWV SNUNTPIAKWY AUTOU TOU TUTTOU (T1.X., PaYOTTUPO, VTIVKEN).
Aroykovpeveg JUpeG. Mpoypaupa yia ovvtayég {OUNG yia mitoa, Ywui Kat BAgAeS. Autd To
TIPOYPAUHA SeV PriVeL
Zupapikd. Mpdypappa yia taAika QUHAPIKA 1y COHES yia TEPTEG.
Kéik. Mpoypappa yla KEK PE PMEKIV TTAouvTep. Me auUTO TO TIPOYPAUMA UTTOPEITE va
XPNOILOTOIOETE poVO T pUBMIoN Twv 1000 g.
Whopo. Mpdypappa ya Yrioo 10 £wg 70 Aemtwv. MImopeite va To eMAEEETE PEUOVWUEVA KAl
V0 TO XPNOIUOTIOINOETE:
a) a@oL ONoKANPWOE( To TIPOYPappa yia SloyKoUpeveg (UHEC,
B) yia va avaleoTdvete Ywpi 1 yia va yivel Tpayavr] n KOpa PwHIwV TToU EXOUV KPUWOEL,
Y) Y10 Vo OAOKANPWOETE TO YRG0, AV SIAKOTIE yia TTOMK WPa T PeVUA 0TN SIGPKEIN KUKAOU
TIOPACKEUNG PwHIoU.
Koudkep. Mpoypappa yia Kouakep Kat puloyaho.
Anpntpiakd. Mpdypappa yia puldyalo, TouTiyka amod otpiySAN Kat mouTiyka amd gaydmupo.
Mappehada. NMpoypappa yia ommTikéG pappHeAASES. OTav XpnOIUOTIOLEITE Ta TpoypappaTa 15,
16 Kall 17, IPOCEXETE OTAV AVOIYETE TO KATTAKIL YIAT AIEAEUBEPWVETAL ATHAOG KAl KAUTOG A€PA.

Eid1kd mpoypdpupata tov aptonapackevaoth «Pain & Délices»:

18.

19.

20.

NaovpTi. Na va QTIAEETE yIaoUPTIL E TAOTEPIWHEVO ayENaSIVO YAAQ, KATOIKIOIO YEAA 1} YEAa
ooylag. TomoBetoTe To Soxeio ylaoupTIoU 0ToV KASO (XWPIC TO KATAKL 1 TO GIANTPO vwmoU
Tuptov). META TNV MOPAOKEUH, SIATNPAOTE To 08 SPOCEPO XWPO Kall KATAVAAWOTE TO Péoa OE
7 NUéPEG.

Popnua yiaouvptiod. Na va @uASETe poO@NUA YylaoupTiol amd MACTEPIWUEVO YAAa.
TomoBetrioTe To SOXEIO YloUPTIOU OTOV KASO (XWPIG TO KAMAKI). AvaKiviioTe KaAd Tipv To
Teite. META TNV MAPACKEUH, SIATNPNOTE To 08 SPOCEPO XWPO KAl KATAVOAWOTE TO péca O
7 NUéPEG.

Malhako Aeuko Tupi. MNa va @TIAgeTe palakd Aeuko Tupi amo mypévo ayedadivo 1 KaToIkiolo
y&Aa. TormoBetroTe To Soxeio vwoU Tuplol Héoa 0To SOXEIO YIaoupTIoU (XWPIG TO KATTAKL) Kal



TomoBEeTOTE Ta péca oTov Kado. Amatteital éva oTadlo otpayyiopatog. MeTd tnv mapaokeur),
SlaTNPENOTE To 08 SPOCEPS XWPO KAl KATAVANDOTE TO UECA OF 2 NUEPEG.

EmAoyn fapoug Ywiov

MatAoTe To MARKTPO @ yta va emAégete To Bapog - 500 g, 750 g i 1000 g. Oa avdypet n Auxvia
Sim\a amd v emAeypévn puBUIoN. To BAPOC TOPEKETAL HOVO EVNHEPWTIKA. Y& Oplopéva
mpoypdaupata, dev pmopeite va emAé€ete BApog. Avatpé€te OTOV TTivaka PE TOUG KUKAOUG
TIAPAOKEVNG OTO TENOG TOU EYXEIPISIOU OSNYIWV.

EmAoyn xpwpatog képag

Yapxouv TPelG S1aB£01pEG EMAOYEG: AVOIKTOXPWUN / pecaia / okovpa. MNa va aANa&eTe Tnv
TPOEMAEYUEVN PUBUION, TMECTE TO TIARKTPO O uéxptl va avayel n Auyvia Sima and tnv
eMAEYHEVN PUBUION. € OploUéva TIPOYPAUMATA, SV UMOPEITE va EMAEEETE TO XPWHA TNG
KOPAG. AVaTPEETE OTOV TTIVAKA E TOUG KUKAOUG TTAPACKEUG OTO TENOG TOU EYXEIPISIOU 0dNYIWV.

‘Evapén / Awakonn

Miéote 10 MARKTPO @ yla va avayete tn ouokeur. ©a apyioel n avtiotpon pétpnon. MNa va
OTOMOTHOETE TO TPOYPAUHA 1} VO AKUPWOETE TNV TIPOYPAUMATIOMEVN KaBUOTEPNEVN Evapdn,
MECTE TO MARKTPO @ yta 3 SeutepoAenta.

AEITOYPTIATOY APTONAPAZKEYAXTH

O mivaka¢ Twv KUKAwV mapackeung (oto Télog Ttou eyxelpidiov odnywwv) Seixvel
AvaAUTIKA Ta empépouc Bpata avaloya pe To eMAEYHEVO TPOYpAppA. Mia eVOEIKTIKN
Auyvia Seixvel molo Bripa Bpioketal og eEENEN.

1. ZOpwpa >

XPNOIHOTOIOTE AUTO TO IPAYPAUHA Yia va amokTioel n {UuN T cwoTh dopr Kat va
(POUOCKWOEL CWOTA.

Z€ AQUTOV TOV KUKAO, UTTOPEITE va TTPooBETETE UAIKA: EEpd PPOUTA, ENEG KATT. Eva nXNTIKO orjpa
oag eISOTIOLEl TTOTE UTTOPEITE VA TPOOOECETE Ta LAIKA.

Avatpé€te otov mivaka KUKAwV TTOPAcKeunG (0To TENOG Tou eyxelpISiou odnylwv) Kal otn
OoTAAN «emmAéov». Z€ aUTH TN OTAAN avaypd@eTal o Xpovog mou Ba epgavifetal otnv 086vn
NG CUOKEUNG dTav Ba aKOUOTE( TO NXNTIKO Orpa.

2, Avamauvon &

Emrtpénel tn Si6ykwon tng {UpNG, WoTe va €xel KAAUTEPN cUGTAGH.

3. DovoKWua 53
Y€ auTO TO BrHA EVEPYOTTOLEITAL ) HAYIA TIOU (POUGKWVEL TO YPWHI Kat Tou Sivel dpwpa.

4.¥Yriowo @
Metapopewvet Tn {0pn o€ KapBéAt Ywpi pe To EMOUUNTO XpWHA Kat TV EMOUUNTH
TPAYAVOTNTA OTNV KOPA.

5. AIATHPHZH ©OEPMOKPAZIAX i)

Awatnpei {070 TO Ywpi yia 1 wpa peTd 1o Pricipo. QOTGC0, CUVIGTOUHE VA APAIPEITE TO
Ppwpi and tov kado poAig PnOsi.

H évdelén «0:00» mapapével otnv 0Bovn Katd Tn pia wpa AEIToupyiag TG CUOKEUNG WG
OeppoBANAPOG. XTO TENOG TOU KUKAOU, N CUCKELN OTAPATA QUTOUATO HETA OTTO HEPIKA NXNTIKA
onuara.



NMPOrPAMMA KAOYZTEPHMENHZ ENAP=HX

Mmopeite va MPOYPAMUATICETE T CUOKEUN £w¢ KAl 15 WPEG EK TWV TIPOTEPWV, WOTE N
TIAPACKEVN 0ag va givat £Tolun oTnv wpa mov Ba emAégete. To mpoypappa kabuotepnpévng
évapé&ng dev givan Stabéapo ota: Mpoypappara 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 kot 17 (yia 1o povtélo
«Pain Plaisir»). Mpoypappara 5,11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 kau 20 (yia 1o povtélo «Pain &
Délices»).

AUTO T0 Bripa gp@aviCetal a@ou eMAEEETE TO TTPOYPAUMG, TO XPWHA TG KOPAG Kal To Bdpod. Oa
EUPAVIOTE] O XPOVOG TOU TIPOYPAUHATOG. YTIONOYIOTE TO XPOVO QVAESA OTNV WA TIou BENETE va
EEKIVAOELTO TTPOYPALHA KA TNV WPA O TNV ool DENETE va ival ETOIUN N TTOPACKELT 0aG. To punxavnua
Ba cupmepINGBel auTtopaTa T SIGPKELD TOU KUKAOU TOU TIPOYPAUUATOG. Ia va TTPOoYPapUaTIOETE TV
kabuotepnuévn €vapén, TMECTE TO KoL Q Kat otnv 08évn Ba epgavioTe( To eiKovidlo @ Kabuwg
Kal 0 poemAeYpéVog Xpdvog (15:00). Mo va pUBHICETE TO XPOVO, TIEDTE TO KOUMTT Q Oa avayeito a
.Méote @ Y10 Vot EEKIVATEL TO TIPOYPAUUA KABUGTEPNUEVNG EVaPENG.

Av Kavete ANdBog 1} BéNeTe va aMNAEETE TN pUBION Tou XPAVOU, KPATHOTE TIATNHEVO TO TTAKTPO @
HEXPL VA aKOUOTE( éva NXNTIKO orfpa. Oa gu@avioTel o mpoemAeypévog Xpdvoe. Emavaldfete
Sadikacia amd v apxr.

Oplopéva UNKE alolwvovTaté§w amd To Yuyeio. Mnv Xpn OIOTTOLETE TO TTPOYPAUUA KABUGTEPNEVNG
£vap&ng yla CUVTAYEG TTOU TIEPIEXOLV: VWTTO YAAQ, ALY, YIaoUPTL, TUPI, PPECKa ppouTa.

MPAKTIKEZ XYMBOYAEXZ

1. 'ONa ta UNiKG Tipémel va Ppiokovtal oe Beppokpacia Swuatiou (ekTd¢ av avagépetal
SlaopeTika) Kal mpémel va éxouv (uylotei pe akpifela. METPROTE T Uypa ME TO
Sooopetpiko Soxeio mov mapéxeral. XpnoIHOTOINGTE TO KOUTAAL TTOU MAPEXETAL Yia
VA HETPIOETE KOUTAAIEG TG COUTTAG OTN Mid TAEUPA KAl KOUTAAGKLA TOU YAUKOU GThV
AAANn mAgvpd. Av Sev PETPNOETE PE akpiBela, To amotéAeopa Ba gival amotuxnuévo. H
TApacKeUn Pwpiov emnpealeran moAv amd Tn Beppokpacia Kat Tnv vypacia. Otav
KAvel (0T, CUVIOTOUE Va XPNOIUOTIOLEITE TTIO KpUa Lypd am' 6,1t cuvrBwG. Opoiwg, 6Tav
KAvel KpLo, iowg xpeldletal va (E0TAVETE TO VEPO 1} TO YAAA (TTOTE Unv EEMePVATE TOUG @

35°C).
@ «c @ @
®
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2. Xpnotpomolegite Ta UAIKA Tipv amd tnv nuepounvia AEng Toug Kat va Ta QUAACOETE O€
Spooepd, Enpod xwpo.

3. Zuyiote 10 0AelpL pE akpifela, xpnowpomolwvtag (uyaptd koulivac. Xpnotpomoote
evepyn §npn paytd aptomoliag (o GAKENAKIQ).

4. ATO@EVUYETE VA QVOIYETE TO KATAKL OTAV AEITOUPYEL N OUOKEUN (EKTOG Qv QVOQEPETAL
SlapopeTIKA).

5. AkolouBriote v akpiPfr oelpd TPOoONKNG TwWV VAIKWV Kal TI akpIBEiG moodTnTeG Tou
ava@£POVTal OTIG CUVTAYEG. MPWTA Ta UYPA Kal PETA Ta 0TEPEd. H payia dev mpénet va
£p0Os1 o€ EMa@n pe Ta vypd i pe To aldti. H umepPolikni payia e§acOevei tn Sopn tng
JUUNG, pE aMOTEAECHA VA (POUCKWOEL TOAU KAl HETA Va TEGEL OTO PHGIHO.

FeviKn o€1p@ TPooORKNG UAIKWV:

- Yypd (poAaké Boutupo, Aadi, avyd, vepo, yaia)
- A\dTL

- Zaxapn

- Mio6 ahelpt

- ZKOVN YAAOKTOG

- E181kd oTEPEd UNIKA

- Ynohourmo ahevpt

- Mayia

6. Av S1aKOTIEI TO pEVHA yia NiYOTEPO amd 7 AeMTd, TO pnxavnua
amoBnkKevEL TNV KATACTAOH TOU Kal ouVexiel Tn Aettoupyia
TOU HOAIG EMaVENDEL TO peL Q. .

7. Tia 8Vo S1a80xIKOUG KUKAOUG aPTOTIAPACKEUNG, TIEPIUEVETE
nepimou 1 wpa avapeoa otoug U0 KUKAOUG, WOTE va
KPUWOEL TO HNXAVNHQ, Y10 VO UNV ETNPEACTEL N TTOPACKEUT).

8. Otav Ba &epopudpete To Ywpi, Umopei va peivel péoa /

o (uuwtApag. XpnolpomoloTte Tov yavt{o yla va Tov

APAIPECETE TIPOOEKTIKA.

Mepdote Tov yavtlo péoa otov afova tou {upwTHpa Kal m
peTda TpaPnéTe Tov yavt{o yla va a@alpéoeTe Tov UHWTHPA.

Mpo&idomolfosl yia Ta MPOYPAHHATA TAPACKEUWV
XWwpiG yAoutévn

MNa va @TIageTe PwHIA 1) KEK XwPig yYAouTtévn, Oa TPEMEL va XPNGIHOTIOOETE Ta PEVOU 1,
2 kan 3. Na KGO mpoypappa urrdapyet Suvarotnta emAoyng evog pévo Bapoug.

Ta Ppwpd kat Ta KéK Xwpic yhoutévn givar KatdAAnla yla aropa pe Sucaveia otn
YAoutévn (MAcXovTeG amd KOIMOKAKN) TToU UTIApXEl GE Sidpopa Snuntplaka (crrdapt,
Kp10dpy, cikaln, Bpwun, KAROUT, VTIVKEA K.ATL).

Eival onpavtiké va pnv umdp&el empoAuvon pe alelpla TTOU TEPIEXOUV YAouTévn.
KaBapiote oxolaotika Tov kGdo kat Tov {upwtiipa, KaBWG Kat 6Aa ta okevn mov Ba
XPNOILOTIOCETE Yid Va PTIALETE PwHId Kal KEIK Xwpic YAoutévn. BeBaiwOeite emiong
4TI N paytd mov Ba XxpnoipomooeTe Sev mepiéxet yloutévn.

Ot cuvTayéC yia mapaokevég Xxwpig yhoutévn Bacilovral atn Xprion MapacKEVACHATWY

(mou ovopadovrat Kat éTotpa peiypata) yia Ppwpi xwpeic yAoutévn tomou Schér iy Valpiform.

« Ta peiypata Twv S1apopwv aAelpwv Ba TPEMEL va KOOKIVIOTOUV padi Ye tn payld va punv
ofBohdoel n {oun.

« MO Eekiviioel To mpodypaupa, Ba mpémet va BonBroete 0To (UPWUA: PE MIA N METOANKR
omndTtoula, oPWETE Ta UAIKA TTOU Sev €XOUV avapelkOel amod Ta ToKWHATA Tou Kadou Tpog
TO KEVTPO TOU KAdou.



« To Ywpi Xwpic YAouTévn Sev QOUOKWVEL 000 To KAAOIKS Ywii. H ovoTacr Tou Ba givar mo
G@IXTH Kat Oa gival Mo avolXTOXpWHO A6 TO KAVOVIKO PwHi.

« Aev &ivouv OAa Ta £TOIUA PElyHATA TO (510 ATTOTENETA: EVOEKETAL VO TIPETTEL VO TPOTIOTIOIOETE
™ ouvtayn. Na To AOyo autd, CUVIOTOUUE Va KAVETE UEPIKEG Sokipég (BA. mapadeypa
TIOPOKATW).

MNapddetypa: aANAETE TNV TOCATNTA TOU UYPOU.

QOO

MoAv vypd OK MoAU oteyvo

E€aipeon: To peiypa yia KEIK IPEMEL VA Eival TTAVTA APKETA VYPO.

NAHPO®OPIEZ A TA YAIKA

Mayid: To Ywpi @Tiayveral pe payid apromotiag. Autd¢ o TUMOG payldg TIwAEiTal o
S1AQOPEC HOPPEG: OE MIKPOUG CUPTIECUEVOUG KUBOUG VWITAG HAYIAG, we evepyn Enpr paytd
TTOU AVAUELYVUETAL HE LYPO 1 WG OTIYHIaia Enpr paytd. H paytd mwAeital 0Ta counepudpKeT
(OTO TUAMA APTOTIAPACKEVACUATWY 1 VWITWV TIPOIOVTWV), aAG UITOPEITE £MMIONG Vo ayopAoeTe
VWTTH paytd amé Tov ¢oupvo.

H payid mpénel va evowpatwBei ameubeiag otov kado tou pnxavipatog padi pe ta dMa
UAIKA. Q0TO00, KAAO gival va BpuppaTIOETE KAAG TN vwr payld e ta SAKTUAG oag yia va
SIEUKONUVETE TNV avApELEN.

AKONOUBROTE TIC CUVIOTWHEVEG TTOGATNTEC (BA. TivaKa HE QVTIOTOIKIEG TTAPAKATW).

AvTiotolxieg moodtnTac/Bapous Enpric kat vwitrig payidg:
Znprj payid (k.y.) 1 .5 2 25 3 35 4 45 5
Nwrmh payid o€ k0Bo (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

AAgvpia: Zuvictaral aAevpt TUTTOU T55, EKTOG av avagépeTal S1aPOopPETIKA 0TN ouvTayr.
‘Otav Xpnoipomnoleite peiypata aAelpwv €181KoU TUTIOV yia PwHi, HTPLOG I} TOOUPEKIA,
pnv emepvare ta 750 g {OpUNng GUVOAIKa (alevpt + vePO).

To anmoTé\eopa TNG TAPACKEUNG TOU YwHIOU UITOPEL va Slagépel avaloya PE TNV TTOIOTNTA TOU
aleuplov.

« QuNdooete To aNelPL O EPUNTIKA KAEIOTO Soxeio, S1oTL emnpedletal amd peTaBoAéG oTIG
ouvOrikeg Tou mepiBalovTog (vypaocia). H mpooBrikn Bpwung, mitoupou, GUTPwWV oitoy,
oikaAng 1 aAevpwv ONIKAG AAeong oTn {UUN Tou YwIoy, Ba KAVEL TO YPwii O OPIXTO Kal
Ayotepo agpdrto.

‘000 mePIooOTEPO aNeVPL ONIKAG ANEONG TIEPIEXEL TO MEiyHa, SnAadr alelpl TTOU TTEPIEXEL
UEPOG TV e€WTEPIKWY OTOIRASWY TOu OmdpoL Tou ottaplol (T>55), Tooo Alydtepo Ba
POUCKWOEL N CUHN Kal TOCO o oPIXTO Ba gival To Ywi.



«+ 3TO EUMOPIO, UTTOPEITE EMIONG VA BPEITE £TOIUA YIa XPrion HElyHATA TapacKeLig Ywiov. MNa
™ XPNON QUTWV TWV PEIYMATWY, aVATPEETE OTIG CUOTACEIC TOU KATAOKEUAOTH.

AAevp1 Xwpic yAoutévn: AV XPNOIHOTIOINGETE PEYANEG TTOOOTNTEG AAEUPWV AUTWV TWV
TUMWV yia va @TIAEeTe Pwii, Oa TPEMEL VA XPNGIHOTIOCETE TO TTIPOYPAMHA TTOPACKEVIG
PwpIol Xwpic yAoutévn. Yrdpxouv moANd aleUpla mou Sev mepiéxouv yAoutévn. Ta mio
YVWOTA gival To alevpl @ayomupou, 1o puldAevpo (AeUKO 1 avamo@AoiwTo), To akelpt amd
KIvOa, améd KaAapmoKl, and kaotava, amd Kexpi Kat amd copyo.

MNa ta Ywuid xwpeic YAouTévn, yla va emTUXETE TNV ENAOTIKOTNTA TNG YAOUTEVNG, TIPEMEL
OTMWOSATIOTE va avapEI§ETE SIAPOPOUG TUTTOUG ANEUPWV TTOU SEV XPNOILOTTOIOUVTAL Yia YW
KOl VA TIPOOOECETE TTNKTIKA MEOCA.

Mnktikd péca yia Ywpid xwpeic yloutévn: MNa va emTUXETE T OwWOTH o0OTACN Kal TNV
€ENAOTIKOTNTA TNG YAOUTEVNG, PMOPEiTe va PooBéoete Aiyo {avOavikod KOPML Kay/fy KOUpL
YKOUAp OTIG TTOPAOKEVEG OAG.

‘ETolpa mpog Xpron peiypata xwpic yAoutévn: AIEUKOAUVOUV TNV TTOPACKEUN YwHIWV
XWPIG YAOUTEVN SI1OTL TIEPIEXOLV TINKTIKA PECA Kal €X0UV TO TAEOVEKTNHA OTL gyyunpéva Sev

TIEPIEXOLV YAOUTEVN — OPIOPEVA Eival ETTIONG OPYAVIKA.

Kd&Be papka €tolpou mpog Xprion Heiypatog Xwpic yAoutévn pmopei va Swoel SlapopeTikd
anoteAéopara.

Zayapn: Mnv xpnotporotgite KuBoug {axapng. H {axapn tpépel Tn payid, Sivel wpaia yevon
OTO PwH{ KAt wpaio XpwHa oTnV Kopa.

ANdT: PuBpiel tn SpactnpldtnTa TNG Hayldg Kal Sivel yeon oTo YPwii.

Aev mpémel va £pOeL o€ EMAQPN PE TN payld TPV EEKIVIOEL N TAPACGKELN

BeAtiwvel emiong tn Sour Tng {OpNG.

Nepo: To vepd evudatwVel Kat eVEQYOTIOLE TN paytd. Emiong evudatwvel To duulo Tou aleuplol
Kal EMTPETEL VA OXNUATIOTEL N @pavt{OAa. To vepo umopei va avtikataotadei, mMAnpwg 1 ev
Uépel, pe yaha fi dAa uypd. Xpnotpomolote uypd o Oeppokpacia Swpatiov, EKTOC yia Ta
Pwpid xwpic yhoutévn mov 0£Nouv {eoTé vepo (mepimov 35 °C).

Ainn_kat_éhawa: Ta Aimn kdvouv a@pdto 1o Ywui. Emiong, 1o Statnpolvv kalitepa Kal
neploodtepo. Ta umepBoAkd Airn empPpaduvouv To pouokwpa TNG (UUNG. AV XPNOIUOTIOICETE
Boutupo, OTIACTE TO OE MIKPA KOMUATIA i} HOAAKWOTE To. Mnv pooBétete Miwpévo Boutupo
ota UAIKA. Ta Ainn Sev mpémel va épBouv oe emagr| e ™ payld, 1ot Ba eumodicouvv Thv
£vuddATWOoN TNG HAYIAG.

Auyd: BeATi)VOUV TO XpWHA TOU YwHIoU Kal Tn Snuioupyia pag KaNooxnuatiopévng
@Pavt{ONAG. AV XPNOIUOTIOINCETE AUYA, HEIWOTE AVANOYWG TNV TTOCOTNTA TWV LYPWV. ZTTACTE
TO auyd Kal TPOCHBETTE TO AMAITOVHEVO LYPO HEXPL VO CUUTANPWOE( N TOCOTNTA LYPOU TTOU
avagEépel n ouvtayn.

O1ouvtayég éxouv oxedlaoTei yia pecaia avyd 50 g. Av Ta auyd gival peyalitepa, mpoobéote
Aiyo alevpl. Av Ta avyd givat pIKpoTepa, TPOoBETE AlydTEPO ANEVPL.

Fala: To yaha Aertoupyei WG YOAAKTWHATOTOINTAG Kal SnNUIOUPYED pia o opoldpop®n
katavopn Twv KuYehibwv otn {Uun, Snuoupywvtag éva o KAaNooXnUaATIopéVo KapBEéAL
Mmopeite va XpnotHomoloeTe vwnd YAAa 1} okovn YAAAKTOG. AV XPNOIUOTIOINOETE OKOVN
YAAaktog, mpocBéoTe mMoodTNTA VEPOU (0N HE TNV TOOATNTA YAAAKTOG TTOU QVAPEPETAL OTN
OUOKEUN: 0 GUVOAIKOG OYKOG TIPETIEL VA IOOUTAL PIE TOV OYKO TTOU AVAPEPEL N ouvTayn.
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EIAIKEZ NTAHPO®OPIEX A TON APTOMNMAPAZKEYAXTH

«PAIN & DELICES»:

EMIAOIH XYZTATIKQN A TIAOYPTI
Maka

TiydAa prmopw va Xpnotpomoiow;

Mmopeite va XPnOIUOTIOINOETE GAOUG TOUG TUTOUG YAAOKTOG (Y., ayeAadivo, Katoikiolo,
nmpdPelo, ooylag i dAAa ydhata @uTIKAG mpoéAeuonc). H mukvdTnNTa Tou ylaoupTiol pmopei
va Slagépel avaloya pe To Yadha mou Ba xpnotpomotioete. To vwmod YAAa, Ta yAAATA HOKPAG
Slapkeiag Kat 6Aa Ta yahata mou mePLypApovTal TapaKATw gival KATAANAa yla Xprion otn
OUOKeUN:

AmooTtelpwpévo yaha pakpdg Stapkeiag: To mAfpeg yaha uwning Bepuiknic eme€epyaciag
(UHT) Sivel mo mukvo ylaoupTl. To HEPIKWE amOBouTUpwWHEVO YAl Sivel AlyOTEPO TTUKVO
ylaoUpTL. EVAAAKTIKGE, UTTOPEITE VA XPNOIUOTIOIOETE HEPIKWE ATTOBOUTUPWHEVO YAAA Kal va
TPooBECETE 1 1} 2 KOUTANIEG TNG COUTIAG OKOVN YAAAKTOG,.

MARPEG yaAa: autd To yaha Sivel o KpeUWSEG yIaoUPTL, Ue Uia AT TIEToa anmd mavw.
Nwmé pn mactepiwpévo yala: autd to yala mpémel va Bpaletal mponyoupévwe.
JUVIOTOUME va TO BPACETE Yla APKETH Wpd. METE, a@AOTE TO va KPUWOEL TPV TO
TOMOBETNOETE OTN CUOKEUN.

IKOVN YaAaktog: autd To yaAa Sivel éva TOAD Kpepwdeg ylaoupTl. AkoAouBeite mdvta Tig
odnyieg mou avaypd@ovTtal 0Tn CUCKELACIA TOU KATAOKEVAOTH.

Napayovteg {Opwong

MNa 7o yiaovpTt

O mapdaywv (Upwong umopei va sivat:

‘Eva okéTo yrtaoUpTi Tou Ba ayopdoeTe amod KATAOTNHA, ME 000 TO SUVATOV HETAYEVECTEPN
nHepopnvia Aéng.

‘Evag kpuoagpudatwpévog mapdywv {Upwong 1 YOAaKTIKEG KAOANIEPYELEG. T€ QUTH TV
TIEPIMTWOTN, AKOAOUBOTE TO XPOVO EVEPYOTTOINONG TIOU avaypd@eTal oTi¢ 0dnyieg xpriong @
Tou mapdyovta (Uuwong. Autoi ol mapdyovteg SlatiBevial ota COUTTEPUAPKET Kal OF
OPIOUEVA QAPUAKEIA KAl KATAOTHHATA UYIEVAG SIATPOPNG.

‘Eva yraoUpTi TOU TAP ACATE MPOGPATA — TIPETTEL VA EIVAL OKETO Y1A0UPTL, GO0 YiveTal
Mo mpoo@ato. Auth n Sadikacia ovopdletat «<KOANEPYELO».

Ot ToAU uPnAég BEpPOKPATiEC UITOPET VA KATAGTPEPOUV TIC ISIOTNTEC TWV TAPAYOVTWY
Qopwong.

Xpovo¢ {Upwaong
« Avaloya pe ta Bacikd UNIKE Tou Ba XpnoIUOTIOIOETE Kal TO €MOUUNTO AMOTEAECHA, N
C{Opwon Tou ylaoupTiol Ba SlapkEoel amo 6 £we 12 WPEG.

o | | e
Mo | | | | | | BN

6wpeg 7wpeg 8wpeg 9wpeg 10wpeg 11 wpeg 12 wpeg

MOAIG oAokANpwOEl TO YR O10, TOTMOBETAOTE TO YIOOUPTI OTO YUYEIO yia TOUNGXIOTOV 4 WPEG,
KAl KATAVOAWDOTE TO HECA O€ 7 NUEPEG.



Mutia (yia pahako Aevko tupi)
T va QTIAEETE TUPI, UTTOPEITE Va XPNOIHOTTOIOETE Aiyn TIUTIA 1 KATTolo 6&vo uypd 6mwe Xupd
Aepoviov i EUdL yla va T&eTe To ydAa.

KAOAPIZMOZ KAI XYNTHPHZH

Byd\te tn cuokeur) and tnv mpila Kal TIEPIUEVETE VA KPUWOEL
TeAEiWC.

MA\UveTe Tov kAo Kal Tov (upwTHPa pE (E0TO OATTOUVOVEPO.
Av 0 {UHWTAPAG UEivEL OTOV KASO, LOUMAOTE Tov yia 5 pe 10
Aentd.

KaBapiote 1o owpa TnG OUOKEUNG HE éva Bpeyuévo mavi.
TKOUTTIOTE KOAd.

H ouokevun kat Ta apaipovpeva e§aptiipata Sev mAévovtat
OTO MAUVTIPIO MATWV.

Mnv XPNOIUOTIOIEITE KAVEVA OIKIOKO KABAPIOTIKO, OKANPA
o@ouyyapdKia 1 ovOmVeEUHa. XpNOIUOTIOINOTE éva HAAAKO,
Bpeypévo mavi.

Mnv BuBilete MOTE TO OWHA TNG CUOKEUNG I TO KATIAKL OE VEPO 1} OTTOLOSHTIOTE AANO LYPO.




OAHIoxz ANTIMETQMNIZHZ MPOBAHM
KAAYTEPEZ 2YNTATEZ

) To Ywpi TamAaya Ynapyet
To G’TIOTE'T\EUPQ To Ypwpi MEQPTEL To Ywpi dev gival KaQE, alevpt
Sev EVALOMWCTO | oUCKWVEL | APOU TTPWTA | POVCKWVEL allGto Ywpi | mavw
Béhete; TOAD (POUCKWOEL APKETA Sev éxe1YnOsei| kaiota
Oa Bp:ivs’ﬂof]esla TIOAU TEAEIWG mAdyla
OE QUTOV TOV
mivaka.

Sev giva
APKETA
Xpuoagévia

MatriBnke to Koupmi
| €D katd To Yrioipo.

Agv €XEl APKETO °
alevpl.
‘Exet oAU aAebpL. [J [J
Aev €xel apKeTH °
Hayid.
‘EXeL TTOAU payid. (] (]
AEV‘E)(EI QPKETO ° °
VEPO.
‘Exel oAU vepd. [J [J
Agv €xel apKeTh °
Céxapn.
A)\slupl KaKAG ° °
ToIOTNTAG.
NA&Bog avahoyieg °
UKWV (dpa ToAD).
MoAU (eaTo vepd. (]
MoAU KpUo VEPO. [J
Nd&Bog mpdypaupa. [ J [ J

To amoté\ecpa Sev eivan dmwg

70 BéAete; Nepoulo MoAv &vo Nepo oto Kitpiviopévo
AvuTtdc o mivakag 6a cag BonOroet yraovpti yiaovptt ylaoupti ylaovpTt
va Bpeite Tn Avon.
MoAU pIKPOG Xpovog {UPWoNG. [J
MoAU peydhog xpévog LUpwonge. [J [J [J
‘OX1 APKETH TTOOOTNTA TTAPAYOVTWY
CUpWoNG, 1) VEKPOI, 1 avevepyoi [ ]
Tapdyovteg {OPwonG.
To Soxeio ylaouptiol Sev ° °

KaBapioTnke KaAd.

To yd&Aa o Xpnolpomoloate
Sev €xel apKeTA Amapd (MEPIKWG °
anofoutupwpévo avTi yia TARPES
YAAQ).

| EpEIve To Kamdki oTo SoxeEio. [ ]
AdBog mpoypappa. [J [J




OAHIOx ANTIMETQNIZHZ TEXNIKQN MPOBAHMATQN

O QupwTPaG EXEL
KOMAOEL 0TOV KAdO.

+ AQNOTE TOV va HOUAIACEL TIPLV TOV OPAIPECETE.

‘Otav MaTAaTE TO KOV
évapénc @, Sev yivetat
Timota.

Znv 086vn avapoaofrivel n évéelgn EO1 kat nxei o BouPntrg
TNG OUOKEUNG: N OUOKEU €xel urepBepuavOei. Mepipévete 1
WPA METAEY 2 KUKAWV.

Ztnv 086vn avapoaofrivel n évéel§n EOO kat nxei o Boupntrig
TNG CUOKEUNG: N OUOKEUN €ival TOAU KpUa. Mepipévete va
@Tdoel og Beppokpacia Swuartiou.

Ztnv 086vn avapoofrivel n évéel&n HHH i EEE kau nxei

0 BopPntn¢ ™ ouokeunc: BAGRN. H cuokeun mpémet va
EMIOKEVAOTE( amd e€0VC1080TNUEVO TIPOCWTTIKO.

‘Exel mpoypappatiotei kaBuoTtepnuévn Evapén.

A@oU TTOTAOETE TO
koupri évapénc @, o
HoTEP AetToupyei, alNd
n ouokeun 6ev UUWVEL.

Agv éxel TomoBeTnOei owWOTA 0 KASOG.

Aev éxel TomoBeTnOe( 0 (upwTAPAg 1 €xel TOMOBETNOei
AavBaopéva.

3116 SV0 TIEPITTWOELC TTOU AVAPEPOVTAL TTAPATIAVW, OTAUATAOTE
XELPOKIVNTA TN GUOKELK, TATWVTAG TAPATETAUEVA TO KOUWTT )
. ZEKIVAOTE Eavd tn ouvtayn and tnv apxn.

A@ou mpoypappatioate
kaBuotepnuévn évapén,
TO YwHi S€V POUOKWOE
QPKETA N} Sev éylve
Timota.

Zexdoate va maTHOETE To Kouumi évap&ng @) agou emAé€ate
TO MPOYPAMMA KaBuoTEPNUEVNG évapéng.

H payia ipBe o€ emagn pe aAdTL Kav/'f vepo.

Agimel o QupwTHPAG.

Mupwdia kapévou.

‘Emeoav UNKd £€w amoé Tov kado: ByANTE T CUOKEUH Ao
v mpida, aQAOTE TNV VA KPUWOEL KAl LETA KaBapioTe To
£0WTEPIKO PE Eva Bpeypévo opouyydpl, Xwpic KaBaploTikd
TTPOIOV.

To peiypa Eexeiloe: TOAY peyAAn moooTNTA LNIKWY, KUpiwg
uypwv. AkohouBnroTe Tic avaloyieg mou Sivel n cuvtayn.




TABLEAU DES CYCLES - TABLA DE CICLOS -
TABELA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - CYCLI TABEL -
ZYKLEN TABELLE - TABLE OF CYCLES - &lyoud) Jgue -

45, > Jyis - TABJIMLUA UMKNIOB - TABNINLA LNKIIIB -
KAOAMOAP KECTECI

POIDS

DORAGE

TEMPS TOTAL PREPARATION DE LA PATE CUISSON EXTRA
(9) (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) (h)
PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION EXTRA
(9) TOTAL (h) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) (h)
PESO TOSTAGEM TEMPO PREPARACAQ DA MASSA COZEDURA EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) (h)
QUANTITA DORATURA TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA EXTRA
(9) TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) (h)
GEWICHT BRUINING | TOTAL TIID VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u)
GEWICHT KRUSTE TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h)
WEIGHT BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h)
(eh2) 03s) | vamsl) | Jloz¥Icsgl Gl o N (dels) 7S]
(dslu) (@8))1- dol ) - sl (dslw)
(05) 039 | Oabdtdy | goaze s - 0315 339) o &3l o3LeT 39 Sy Sl
(Celw) (Cslw) (Oslys = Coolsiwl (el (Sslw)
BEC CTEMEHb OBLLEEE MPUTOTOBJIEHWE TECTA BbIMEYKA AOMOoNH-
NoapPyMA- | BPEMA (v) (3amelwumBaHve-OTcTavBaHve- (v) UTENIbHO
HVBAHMA Moabem) (1) (4)
BAI'A MIZPYM’ | 3ATASIbHIAIA MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIKAHHA | JOOATKOBO
AHIOBAHHA | YAC (rop) | (3amiluyBaHHA/PO3CTilKa/NigHATTSA) (rop) (rom)
(rop)
CAJIMAFbI | KbIBAPTY | >KAMMbI KAMbIP 83IPTIEY MNICIPY | KOCbIMLLA
() OSPEXECI | YAKBITbI | (1ney, ublH KaHabIPY, keTepinyi) (car.) (car.)
(car.) (car.)
1
1000g 2 2:01 1:06 0:55 2:29
3
1
1000g 2 2:15 1:15 1:00 2:37
3
1
750g 2 1:45 0:15 1:30 2:07
3




5009 1 2:57 2:09 0:48 2:28
7509 2 3:02 2:09 0:53 2:33
1000g : 3:07 2:09 0:58 2:38
5009 1 1:25 0:40 0:45 1:17
7509 2 1:30 0:40 0:50 1:22
1000g 2 1:35 0:40 0:55 1:27
5009 1 2:55 2:05 0:50 2=35)
750g 2 3:00 2:05 0:55 2:38
1000g 3 3:10 2:05 1:05 2:48
5009 1 3:20 2:40 0:40 2:40
7509 2 3:25 2:40 0:45 2:45
1000g & 3:30 2:40 0:50 2:50
5009 1 2:40 1:45 0:55 2:23
750g 2 2:45 1:45 1:00 2:28
1000g B 2:50 1:45 1:05 2:33
5009 1 2:00 1:05 0:55 3:22
7509 2 2:05 1:05 1:00 3:27
1000g & 2:10 1:05 1:05 3:32
5009 1 2:40 1:45 0:55 2:23
7509 2 2:45 1:45 1:00 2:28
1000g = 2:50 1:45 1:05 2358
- - 1:09 - 1:09 0:30
- - 0:15 - 0:15 -
1
1000g 2 1:45 1:20 0:25 -
3
1 0:10 0:10
- 2 Y - Y -
3 1:10 1:10
0:10
) B Y B B _
0:45
0:10
. . Y - . -
0:45

0:55




07:00

18 - : Y : ; -
16:00
04:00

19 [ - Y - - -
10:00
0:10

20 - - Y - - -
03:00

1 LEGER - CLARO - CLARO - CHIARO - LICHT - HELL - LIGHT - ids - ;s - JIETKAS
- JIETKE - XKEHIN

3 MOYEN - MEDIO - MEDIA - MEDIO - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIUM - sz - bausie
- CPEOHAA - CEPE[HE - OPTALLA

RY FORT - SCURO - ESCURA - SCURO - DONKER - DUNKEL - DARK - 55 - o5 - CUIbHAA
- CUIbHE - KATTh

Remarque : la durée totale n'inclut pas le temps de maintien au chaud.
Nota: la duracién total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.
Nota: a duracdo total ndo inclui o tempo de manutencao do calor.
Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo.
Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Hinweis: die Warmhaltezeit ist nicht in der Gesamtzeit enthalten.
Comment: the total duration does not include warming time.

o)) B (0 Y ddlom¥l Bl galsedl

b 4 0us oS Oley Jeli IS Oley O ke

MpriMeyaHue: B 06LLYyI0 MPOAOIKNTENBHOCTb HE BXOAUT BPeMA noaaepaHua xneba B Tennom
COCTOAHUN.
3ayBaXKeHHA: 3aralbHMX Yac He BPaxOBYE Yac y pexumi nigirpisy.
TyciHaipme: xanmnbl yakbITka XbIbITY Ke3eHi Kipmenai.



INTERNATIONAL GUARANTEE: COUNTRY LIST

SMALL HOUSEHOLD APPLIANCES
s SLOVENIA
ARGENTINA | 0800-122-2732 covPT 16622 SLOVENIA 0223494 90 MALAYSIA | 603 7802 3000
susuUSUL EESTI ELLADA (01800) 112
"ARMENIA 010 55-76-07 ESTONIA 668 1286 GREECE 2106371251 MEXICO 8325
SuomI e
AUSTRALIA 1300307824 FINLAND 98946 150 HONG KONG 8130 8998 MOLDOVA 22 224035
[FRANCE Continentale
OSTERREICH + Guadeloupe, MAGYARORSZAG NEDERLAND
"AUSTRIA 018903476 |y e omion, | 09745047 74 HUNGARY 0618018434 | LS rands | 03185824 24
St-Martin
e DEUTSCHLAND N
BARAIN 17716666 GERMANY 0212 387 400 INDONESIA 622157937007 | NEW ZEALAND | 0800 700 711
BENAPYCb Ak g ITALIA NORGE
BELARUS 017 2230290 OMAN 24703471 \TALY 199207 354 NORWAY 22963930
BELGIQUE 801300 420
BELGIE 070 233159 :g'L':NK‘; koszt jak za JEP*AN 0570077772 | SOUTH AFRICA | www.tefal.co.za
BELGIUM polaczenie lokalne
Info-linija za
BOSNA | A o ESPANA
HERCEGOVINA potrosace PORTUGAL 808284 735 JORDAN 5665505 SPAIN 93306 37 65
033551 220
BRASIL e KA3AKCTAH SVERIGE
BRAZIL 11.2915-4400 QATAR 44485555 KAZAKHSTAN 727 37839 39 SWEDEN 08629 25 00
BBITAPUS REPUBLIC OF =0 723 SUISSE SCHWEIZ|
BULGARIA 0700 10 330 |RELAND 01677 4003 KOREA. 0807337878 [P EeanD | 044 837 1840
s § Usznatng
CANADA 1-800-418-3325 ROMANIA 02131687 84 KUWAIT 1807777 Ext 2104 | AR T 02765 6565
poccus LATVJA TURKIVE
CHILE 022884 46 06 RUSSIA 4952133230 LATVIA 66163403 TURKEY 444 40 50
bl g 0 g o BRI RTENCR)
COLOMBIA 018000520022 | "G S 920023701 LEBANON 4414727 UAE 8002272
HRVATSKA SRBIJA LIETUVA Ypaina
CROATIA 0130 15294 SERBIA 060 0732 000 LITHUANIA 52140057 UKRAINE 044300 13 04
CESKA UNITED
REPUBLIKA 731010 111 SINGAPORE 6550 8900 LUXEMBOURG [ 003270233150 [ i | 0345602 1454
CZECH REPUBLIC
DANMARK SLOVENSKO MAKEZIOHWJA
DENMARK 44663155 SLOVAKIA 232199 930 MACEDONIA (02) 2050 319 USA. 800-395-8325
2011012017 VIETNAM 1800-555521

Date of purchase / Date d’achat / Fecha de compra / Kebsdato / Ostopiiivii / Kjopsdato / Inkpsdatum / Ostukuupiey / Pirkuma datums / Jsigijimo data / Data
zakupu / Datum izroitve blaga / Datum kupovine / Visdrlis détuma / Data achizifiei / Jlata wa sakynysase / Jlata nposaxy / dwigwnph op. / Jlata npozaxi
uwean kywi /JEA R/ Suitdla / YU/ Marym na kynysare :

Product reference / Référence produit / Referencia del producto T / Toote vii /
Produkta atsauces numurs / Gaminio numeris / Referencja produktu / Oznaka proizvoda / Tip aparata / Készilék tipusa / Cod produs / Mozen / Moaers / Unnly.
Mogens / Yarici / 8454 U 7 7 L > A& 5 / fundasioni / HEY / Honarown 3a nponssozor:

Retailer name and address / Nom et adresse du revendeur / Nombre y direccion del minorista / Forhandler navn & adresse / Jilleenmyyjin nimi ja osoite
Forhandler navn og adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Miiiija kauplus ja aadress / Veikala nosaukums un adrese / Parduotuvés pavadinimas ir adresas
Nazwa i adres sprzedawcy / Naziv i adresa prodajnog mjesta / Naziv in naslov trgovine / Forgalmazé neve és cime / Numele si adresa vanzatorului / Tuprosiu
oGexr / Hazsa Ta axpeca npozasis / Yuquwllpuyntpjut whwhinud b hunugk. / Hassarie 1 azpec npozasiia / CaTyIIBIHBR aTaybi Mes MeKet-aiisi /
Wil (R / dauasiiaduasvineiunida [ 2003 01& 2k 4 / Hve n anpeca Ha nponasa :

pistributor stamp / Cachet / Sello del distribuidor / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / Forhandler stempel / Aterforsiljarens stimpel / Tempel / Zimogs /|
das / Pieczeé / Pecat distriby Pecat trgovine / Fe 6 pecsétje / Stampila vinza Iewar na Teprosekis obexT / [ewatka
hipostasus / Ylhp. / Tewars npoasia / Catymsinsin Mepi JEF / anlssunaovinesuida /204 2191/ TMevar na mctpuGyrep
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