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DESCRIPTION

1 Couvercle

2 Tableau de bord

Ecran de visualisation

Choix des programmes

Sélection du poids

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 Uextérieur
de L'appareil - €Y
® Nettoyez tous les éléments et l'appareil avec un linge humide.

DEMARRAGE RAPIDE

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

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

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

e Introduisez la cuve a pain - @.

® Fermez le couvercle.

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

® Appuyez 5133 touche . Les 2 points de la minuterie clignotent. Le temoin de fonctionnement
sallume - @9 -

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

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




UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Sélection d’'un programme

10.
11.

12.
. Gateau. Permet la confection de gateaux avec de la levure chimique. Seul le réglage 1000 g

14.

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 l'utilisation des programmes sans gluten).
Pain sans gluten sucré. Programme permettant la réalisation de recettes contenant du
sucre et de la matiéres grasses (ex. brioche). Lutilisation d'un mélange prét a lemploi est
recommandée.
Gateau sans gluten. Programme permettant la réalisation de gateaux sans gluten avec
levure chimique. Lutilisation d'un mélange prét a U'emploi est recommandée.
Pain classique. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc type pain de mie.
Pain classique rapide. Ce programme permet de réaliser plus rapidement une recette de pain
blanc type pain de mie.
Pain francais. Ce programme permet de réaliser une recette de pain blanc traditionnel
frangais avec une croiite 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 'emploi, ne dépassez
pas 7509 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 lorsquon 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 péte a tarte.

est accessible pour ce programme.

Cuisson. Permet de cuire de 10 min & 70 min. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :
a) aprés le programme Pates levées,

b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits et refroidis,

c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle de pain.

. Porridge. Permet la réalisation de recettes type porridge et riz au lait.
. Céréales. Permet la réalisation de recettes type riz au lait, semoule au lait et sarrasin au lait.
. Confiture. Permet la réalisation de confitures maison. Lorsque vous étes en programmes

15, 16 et 17, faites attention au jet de vapeur et aux projections chaudes a louverture du
couvercle.

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

18.

19.

®

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

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



chévre. Mettre le pot a faisselle dans le pot a yaourt (sans couvercle) et mettre en place dans
la cuve. Une phase d'égouttage est nécessaire. Bien conserver au frais aprés réalisation et a
consommer sous 2 jours.

Sélection du poids du pain

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

Sélection du dorage

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

Départ / Arrét

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

FONCTIONNEMENT DE LA MACHINE A PAIN

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

1. Pétrissage >

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

Au cours de ce cycle, vous avez la possibilité d'ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, etc...
Un signal sonore vous indique & 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 &5%

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
rec dé de dé ler le pain dés la fin de la cuisson.

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

20. Fromage frais. Permet la réalisation de fromage frais & partir de lait caillé de vache ou de @




PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer l'appareil afin d’avoir votre préparation préte a I'heure que vous
aurez choisie, jusqu'a 15 h a l'avance. 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 lheure 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 e Le a sallume. Appuyer sur pour démarrer le
programme différé.

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

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

CONSEILS PRATIQUES

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

19°C

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

endroit frais et sec.

3. La farine doit étre pesée a l'aide d'une balance de cuisine avec précision. Utilisez de la

levure de boulangerie active déshydratée en sachet.



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

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

Ordre général a respecter :

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

- Sucre

- Farine premiére moitié

- Lait en poudre

- Ingrédients spécifiques solides

- Farine deuxiéme moitié

- Levure

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

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

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

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

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

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

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

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

mélanges préts a Uemploi) pour pain sans gluten du type Schir ou Valpiform.

e J| 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.

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



Exemple : ajuster la quantité de liquide.

QOO

Trop liquide 0K Trop séche

Exception : la pate a gateau doit rester plutét liquide.

INFORMATIONS SUR LES INGREDIENTS

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

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

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

Levure séche (en c.c.) 1 L5 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 péte 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). L'addition d’avoine, de son, de germe de blé, de seigle
ou encore de grains entiers a la pate a pain, vous donnera un pain plus dense et moins aéré.

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

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

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

Sel : il permet de réguler lactivité 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 péte.

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

L'utilisation de tous types de laits est possible (par exemple du lait de vache, de chévre, de

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

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

pour l'appareil :

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

@



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 l'agent de fermentation. Ces agents se trouvent
dans les supermarchés, les pharmacies et certaines boutiques de produits de santé.

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

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

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

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

»

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

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

® Débranchez l'appareil et attendez son refroidissement complet.

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

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

© Ne lavez aucune partie au lave-vaisselle.

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

* Nimmergez jamais le corps de l'appareil ou le couvercle.




IDE DE DEPANNAGE POUR AMELIORER VOS RECETTES

Vous n’obtenez
pas le résultat
attendu ?

Ce tableau vous
aidera a vous
repérer.

La touche @) a été
actionnée pendant
la cuisson.

Pain
Pain trop affaissé

levé

trop levé

aprés avoir | assez levé

Croiite
pas assez
dorée

Pain pas

Cotés bruns
mais pain pas
assez cuit

Cotés et
dessus
enfarinés

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 ?

Ce tableau vous aidera a vous

repérer.

Yaourt liquide

Temps de fermentation trop court. [}

Yaourt trop
acide

Présence
d'eau dans le
yaourt

Yaourt jauni

Temps de fermentation trop long.

Pas assez de ferments ou ferment

mort ou non actif.

Pot & yaourt mal nettoyé.

Lait utilisé pas assez gras °

(demi écrémé au lieu de lait entier).

Couvercle laissé sur le pot.

Mauvais programmes utilisés. [}

@



GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

Le mélangeur reste
coincé dans la cuve.

e Laisser tremper avant de le retirer.

Aprés appui sur @ rien
ne se passe.

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

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

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

e 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.

o 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 différé,
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.

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

® Absence de mélangeur.

Odeur de bralé.

® Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
débranchez la machine, laissez-la refroidir et nettoyez
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 acistica 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 - ().
® Limpie el aparato y todos sus elementos con un pafio himedo.

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 sefial sonora - ().

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

® Saque la cuba de pan levantandola del asa. Instale el mezclador a continuacion - o

 Anada los ingredientes en la cuba siguiendo el orden recomendado (consulte el apartado de
CONSEJOS PRACTICOS). Asegiirese de pesar todos los ingredientes con exactitud - 0-0

® 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 parpadeardn. 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
3.5AL=11/2 c.c. 7. LEVADURA = 1 1/2 c.c.
FESD = 0 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 boton de menii le permite elegir el programa deseado. Cada vez que pulse el boton @
el namero en el panel de la pantalla pasara al programa siguiente.
Pan salado sin gluten. Este programa permite elaborar recetas con poca azicar 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 azicar y grasa
(p. €j., brioche). Se recomienda utilizar un preparado para pan.
Pastel sin gluten. El programa permite elaborar pasteles sin gluten con levadura quimica. Se
recomienda utilizar un preparado para pan.
Pan clasico. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco.
Pan clasico rapido. Este programa permite elaborar una receta de pan de molde blanco con
rapidez.
Pan francés. Este programa permite elaborar una receta de pan francés blanco tradicional
con una corteza més gruesa.
Pan dulce. Este programa esta adaptado para recetas como el brioche, las cuales contienen
mas mantequilla y azlcar. No sobrepase 7509 en total si utiliza preparados para pan.
Pan integral. Este programa debe seleccionarse cuando se elaboran recetas a base de harina
integral.
Pan integral rapido. Este programa permite elaborar recetas a base de harina integral con
mas rapidez.
Pan de centeno. Este programa debe seleccionarse cuando se utiliza una cantidad
considerable de harina de centeno u otro cereal de este tipo (p. €j., alforfon o espelta).
Subida de la masa. Este programa permite elaborar recetas de masas para pizzas, pan, gofres
o similares. La masa no se hornea con este programa.
Pasta. Este programa permite elaborar recetas de masas para pastas o tartas.
Pastel. Permite la confeccion de pasteles con levadura quimica. Solo es posible utilizar la
opcion de 1000 g con este programa.
Horneado. Permite hornear el pan entre 10 y 70 minutos. Solo puede seleccionarse y
utilizarse:
a) después del programa de Subida de la masa.
b) para calentar u obtener una corteza crujiente de panes ya horneados y frios.
c) para terminar el horneado del pan en caso de producirse un fallo de corriente prolongado
durante su coccién.
Gachas. Permite elaborar recetas de gachas, arroz con leche y similares.
Cereales. Permite elaborar recetas de arroz con leche, sémola con leche, alforfon con leche
y similares.
Confituras. Permite elaborar confituras caseras. Cuando esté en los programas 15, 16 o 17,
debe tener cuidado con el vapor expulsado y las salpicaduras calientes al abrir la tapa.

Programas especificos de la panificadora “Pain & Délices”:

18.

19.

Yogur. Permite elaborar yogur a base de leche pasteurizada de vaca, cabra o soja. Introduzca
el recipiente de yogur en la cuba (sin la tapa ni el filtro colador). Después de su elaboracion,
conserve bien en un lugar fresco y 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 elaboracion, conserve
bien en un lugar fresco y consiimalo 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 empezard 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 afiadir ingredientes como frutos secos, olivas, etc. Una sefial sonora
le avisaré 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 {15

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 e para acceder al inicio
diferido: el simbolo @ aparecera en la pantalla y se mostrard el tiempo por defecto (15h00).
Pulse el boton e para ajustar el tiempo. Los dos puntos g se iluminaran. Pulse @ para activar
el programa de inicio diferido.

Si comete algtn error y desea modificar el tiempo, mantenga pulsado el botén @ hasta que el aparato
emita una sefal 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 medicién
suministrado. Utilice la cuchara suministrada para medir las cucharadas de café por uno
de los lados y las cucharadas de sopa por el otro. Unas mediciones incorrectas se traduciran
en unos malos resultados. La 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 jamas 35 °C).

19°C

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

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

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



5. Afiada los ingredientes en el orden y las cantidades exactos indicados en las recetas. Afiada
primero los liquidos y después los sélidos. 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

- Aziicar

- 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 conservara su estado y
reanudara su funcionamiento al volver la corriente.

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

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

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

Advertencias al utilizar los programas sin gluten

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

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

Es importante evitar la contaminacion cruzada con las harinas que contengan gluten. Tenga
mucho cuidado al limpiar la cuba, el mezclador y todos los utensilios para la 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 serd 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.

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

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



Ejemplo: ajuste la cantidad de liquido.

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 continuacion).

Equivalencias de cantidad/peso entre la levadura seca y la levadura fresca:

Levadura seca (en c.c.) 1 L5 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.

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

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

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

Harina sin gluten: La 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 mé&s 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 afadir agentes espesantes con el fin de recrear la elasticidad del gluten.



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

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

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

Aziicar: no utilice terrones de azdcar. El aziicar nutre la levadura, le da un buen sabor al pan y
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.
Mejorard la consistencia de la masa.

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

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

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

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

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

INFORMACION ESPECIFICA PARA LA PANIFICADORA

“PAIN & DELICES”:

ELECCION DE INGREDIENTES PARA EL YOGUR

Leche

¢Qué leche se debe utilizar?

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

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

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

su uso con este aparato:

® 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 continuacion, deje enfriar antes de
introducirla en el aparato.

® 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 més lejana posible.

® Un agente de fermentacién 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 més reciente
posible-. Este proceso se conoce como cultivo.

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

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

Liquido | | | | | | | Firme

»

Azucarado | [ [ [ [ [ | Acido
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 12 h

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 &cido como zumo de
limén o vinagre para cuajar la leche.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENT!

® 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.

® 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.

® Jamés sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.




A DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

Pan
:No ha obtenido hundido Pan que Coftezs Lol Lados

Pan después 1o ha que no quemados -
el resultado demasiado P . se ha pero el pan no y part
de haber subido superior

esperado? subido bid b tostado esta bastante hari
Esta tabla subido astante con harina

< : bastante
le ayudaré a demasiado

obtenerlo.

EL boton € se ha
accionado durante [
la coccion.

Falta harina. [ ]

Demasiada harina. ) )
Falta levadura. [ ]

Demasiada levadura. [ ] [ ]
Falta agua. [ ] [ ]

Demasiada agua. (] [

Falta aziicar.

Harina de mala
calidad. i b

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

Agua demasiado °
caliente.

Agua demasiado
fria. i

Programa no ° °
adecuado.




¢No consigue obtener el resultado

Presencia

Yogur

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

IA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

ELl mezclador se queda
atrapado en la cuba.

® Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar en
@ no pasa nada.

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

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

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

® Se ha programado una puesta en marcha diferida.

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

® La cuba no esta completamente encajada.

® No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

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

Después de una puesta
en marcha diferida,

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

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

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

® No hay mezclador.

Olor a quemado.

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

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




DESCRICAO

1 Tampa 3 Cuba do pao
2 Painel de comandos 4 Pa misturadora
a Ecrad de visualizacdo 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 regulagdo do tempo para o 8 Tampa de conservacgao
programa 11 9 Recipiente para queijo fresco
e Selecdo do nivel de tostagem 10 Recipiente para iogurte
f Botdo ligar/desligar
g Indicador luminoso de funcionamento

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

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

® Retire todas as embalagens, autocolantes ou acessorios tanto do interior como do exterior do

aparetho - (.
e Limpe todos os elementos e o aparelho com um pano hamido.

INicI0 RAPIDO

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

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

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

® Adicione os ingredientes na cuba na ordem recomendada (consulte os paragrafos CONSELHOS
PRATICOS) Certifique-se de que todos os ingredientes sdo pesados com exatidao - G - 0

e Introduza a cuba do péo - @.

® Feche a tampa.

® Selecione o programa desejado com o botdo @

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

® No final do ciclo de cozedura, pr1ma e desligue a maquina de fazer pdo. Retire a cuba do
pao. Utilize sempre luvas de cozinha, pois a pega da cuba esta quente, bem como o interior da
tampa. Retire o pdo quente e coloque-o 1 hora sobre uma grelha, para arrefecer - o

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

D @AY INGREDIENTES - c.c. = colher de cha- c.s. = colher de sopa

(programa 4)

TOSTAGEM= MEDIA 1. AGUA =330 ml 5. LEITEEM PO = 2 c.s.
2.0LE0=2cs 6. FARINHA T55 = 6059
_ 3.5AL=11/2 c.c. 7. FERMENTO = 1 1/2 c.c.
FED = iy @ 4. ACUCAR = 1 c.s.




UTILIZAR A SUA MAQUINA DE FAZER PAQ

Selecao de um programa

1.

10.
11.

12.
. Bolo. Permite confecionar bolos com fermento quimico. Para este programa, s6 estd

14.

15.
16.

17.

0 botdo menu permite-lhe escolher o programa desejado. Sempre que premir o botao @

o ndmero no ecra de visualizacdo passa para o programa seguinte.
Pao sem gliten salgado. Programa que permite a realizagdo de receitas pobres em agicar
e em matérias gordas. Recomenda-se a utilizacdo de uma mistura pronta a ser utilizada
(consulte as recomendagdes para a utilizacdo de programas sem gliten).
Pao sem gliten agucarado. Programa que permite a realizacdo de receitas com aglcar e
matérias gordas (ex: Brioche). Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar.
Bolo sem gliten. Programa que permite a realizacdo de bolos sem gliten com fermento
quimico. Recomenda-se a utilizagdo de uma mistura pronta a utilizar.
Pao classico. Este programa permite realizar uma receita de pao branco do tipo papo-seco.
Pao classico rapido. Este programa permite realizar mais rapidamente uma receita de pao
branco do tipo papo-seco.
Pao francés. Este programa permite realizar uma receita de 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 preparacdes prontas a utilizar, ndo ultrapasse um total
de 750g de massa.
Pao integral. Este programa pode ser selecionado quando é preparada uma receita a base
de farinha integral.
Pao integral rapido. Este programa permite preparar mais rapidamente uma receita a base
de farinha integral.
Pao de centeio. Este programa pode ser selecionado quando se utiliza uma grande quantidade
de farinha de centeio ou de outros cereais deste tipo (ex., trigo-mourisco, espelta).
Massas fermentadas. Este programa permite a realizagdo de receitas do tipo massa para
pizzas, massa para pao e massa para waffles. Este programa néo coze.
Massas. Este programa permite realizar receitas do tipo massas frescas ou massas para tarte.

disponivel a regulacdo 1000 g.

Cozedura. Permite cozer de 10 a 70 minutos. Pode ser selecionado s6 ou pode ser utilizado:

a) Apds o programa das massas fermentadas,

b) Para reaquecer ou tornar estaladicos os paes ja cozidos e que arrefeceram,

c) Para terminar uma cozedura no caso de falta de corrente prolongada durante um ciclo de
pao.

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

Cereais. Permite a realizacdo de receitas do tipo arroz doce, leite creme e receitas doces

com trigo mourisco.

Compotas. Permite preparar compotas caseiras. Quando estiver nos programas 15, 16 e 17,

preste atencdo a emanacao de vapor e as projecdes quentes quando abre a tampa.

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

18.

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



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

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

Selecao do peso do pao

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

Selecao da tostagem

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

Inicio / Fim

Para ligar o aparelho, prima o botdo €). A contagem decrescente comega. 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 utilizacao) indica a decomposicdo das
diferentes etapas, de acordo com o programa escolhido. Um indicador luminoso indica qual
é a etapa em curso.

1. Amassar >

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

Consulte a tabela dos ciclos (consulte no final do manual de utilizagdo) e na coluna “extra”. Esta
coluna indica o tempo que serd 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 pdo quente durante 1 hora apds a cozedura. No entanto, recomenda-se
que retire o pao da cuba apds a cozedura.

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

@

@



PROGRAMA DIFERIDO

Pode programar o aparelho para ter a sua preparacdo pronta a hora desejada, com uma
antecedéncia de 15 horas. Para o modelo Pain Plaisir, os programas 5, 11, 12, 13, 14, 15,
16 e 17 ndo 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 G@. A imagem
@ aparece no ecrd e o tempo predefinido é apresentado (15h00). Para regular o tempo, prima o
botdo ° u acende. Prima @ para iniciar o programa diferido.

Se fizer um erro ou desejar modificar o acerto da hora, mantenha premido o botao @ até ouvir
um sinal sonoro. E apresentado o tempo por defeito. Repita a 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 indicacdo em
contrério), e devem ser pesados com precisdo. Mega os liquidos com o copo graduado
fornecido. Utilize a colher fornecida para medir, de um lado, as colheres de café, e do
outro, as colheres de sopa. Medidas incorretas dardo origem a maus resultados. A
preparacao do pao é muito sensivel as condi¢ées de temperatura e de humidade. No caso
de muito calor, aconselhamos a utilizar liquidos mais frescos do que o costume. De igual
modo, no caso de temperaturas baixas, podera ser necessario aquecer ligeiramente a dgua ou
o leite (sem nunca ultrapassar os 35 °C).

I

[N

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

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

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

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

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



os liqguidos 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

- Aclicar

- Primeira metade da farinha

- Leite em p6

- Ingredientes especificos sélidos

- Segunda metade da farinha

- Fermento

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

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

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

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

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

0s paes e bolos sem gliten sao adequados para p intolerantes ao gliten (doentes
celiacos) presente em varios cereais (trigo, cevada, centeio, aveia, trigo khorasan, espelta,
etc.).

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

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

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

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

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

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

e Nem todas as marcas de pré-misturas ddo 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.

INFORMAGOES ACERCA DOS INGREDIENTES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Farinha sem gliten: A utilizacdo em grandes quantidades destas farinhas para fazer pao
requer a utilizacdo do programa de pado sem gliiten. 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 glaten, é indispensavel
misturar varios tipos de farinhas ndo panificaveis entre elas, e acrescentar agentes espessantes.



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

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

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

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

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

Agua: A 4gua 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 éleos: As matérias gordas tornam o pdo mais suave. Também se mantém
melhor e durante mais tempo. Demasiada gordura abranda o crescimento. Se utilizar manteiga,
esmigalhe-a em pequenos pedacos ou amoleca-a. Nao incorpore manteiga derretida. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento, pois a gordura poderia impedir o fermento de reidratar.

0vos: Eles melhoram a cor do péo e favorecem um bom desenvolvimento do miolo. Se utilizar
ovos, reduza a quantidade de liquido. Parta o ovo e complete com liquido até obter a quantidade
de liquido indicada na receita.

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

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

INFORMA(;OES ESPECIFICAS PARA A MAQUINA DE

FAZER PAO “PAIN & DELICES”:

ESCOLHA DOS INGREDIENTES PARA O IOGURTE

Leite

Que leite utilizar?

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

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

utilizado. O leite cru, os leites de longa duracédo e todos os leites descritos abaixo sdo adequados

para o aparelho:

® Leite esterilizado de longa duracao: O leite gordo UHT d& 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.

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




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

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

Agente de fermentacao

Para o iogurte

0 agente de fermentacédo pode ser:

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

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

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

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

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

Liquido | | | | | | | Consistente
Acucarado | [ [ [ [ [ | Acido
6h 7h 8h 9h 10 h 11h 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 limdo ou vinagre para coalhar o leite.

LIMPEZA E MANUTENGAO

® Desligue o aparelho e espere que arrefeca por completo.

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

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

© Nao lave nenhuma parte na maquina de lavar loica.

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

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




GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS PARA MELHORAR AS SUAS
RECEITAS

Pao abateu Lados

N3o consegue Pao depois Pao nao Codea nao acastanhados | Lados e parte
obter o resultado | demasiado| deter |suficientemente |suficientemente| mas pao ndo

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

ajuda-o a
orientar-se.

0 botao @)
foi acionado
durante a
cozedura.

Falta farinha. [

Demasiada
farinha.

Falta fermento. [ ]

Demasiado
fermento.

Falta agua. L] [

Demasiada
agua.

Falta agdcar.

Farinha de ma
qualidade.

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

Agua demasiado
quente.

Agua demasiado
fria.

Programa
inadaptado.




Iogurte
demasiado
acido

Nao obteve o resultado esperado? Iogurte

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

Tempo de fermentagdo demasiado curto.

Presenca
de agua no
iogurte

Iogurte
amarelado

Tempo de fermentacao demasiado
comprido.

Pouco fermento ou fermento morto ou
inativo.

Recipiente do iogurte mal lavado.

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

Tampa deixada em cima do recipiente.

Foram utilizados os programas errados. [}

GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

PROBLEMAS CAUSAS - SOLUCOES

A péa misturadora fica
presa na cuba.

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

Depois de premir @,
ndo acontece nada.

® EQ1 aparece no ecra a piscar, o aparelho emite um sinal
sonoro: a maquina esta demasiado quente. Aguarde 1 hora
entre 2 ciclos.

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

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

® Foi programado um arranque diferido.

Depois de premir @, o
motor roda mas o péo
ndo é amassado.

® A cuba ndo ficou corretamente colocada.

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

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

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

Cheira a queimado.

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

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




DESCRIZIONE

1 Coperchio
2 Pannello comandi

a Display

b Scelta dei programmi
¢ Selezione del peso
d

Cestello per il pane

Miscelatore

Dosatore graduato

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

NoupW

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 -

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

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

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

© Introdurre il cestello per il pane - e

® Chiudere il coperchio.

e Selezionare il programma desiderato con il tasto @

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

® 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. 0LIO = 2 c.dm. 6. FARINA T55 = 605 g
_ 3.SALE=11/2 c.c. 7. LIEVITO =1 1/2 c.c.
PESO =1000g 4. ZUCCHERO = 1 c.dm.
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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 pancarre.
Pane classico rapido. Questo programma consente di preparare pitl rapidamente pane bianco
tipo pancarre.
Pane francese. Questo programma consente di preparare pane bianco tradizionale francese
con una crosta pili spessa.
Pandolce. Questo programma é adatto alle ricette di tipo brioche che contengono pitl materia
grassa e zucchero. Se si utilizzano preparati pronti all'uso, non superare 7509 di impasto in
totale.
Pane integrale. Questo programma va selezionato per le ricette con farina integrale.
Pane integrale rapido. Questo programma consente di realizzare piti rapidamente le ricette
con farina integrale.
Pane di segale. Questo programma va selezionato quando si utilizza una grande quantita di
farina di segale o di altri cereali di questo tipo (es. grano saraceno, farro).
Impasti lievitati. Questo programma consente la preparazione di impasti per pizza, pane e
cialda di Liegi. Il programma non prevede cottura.
Pasta. Questo programma consente di preparare pasta all'italiana o impasti per torte.
Dolci. Consente la preparazione di dolci con lievito chimico. Con questo programma &
disponibile solo l'impostazione 1000 g.
Cottura. Consente di eseguire una cottura da 10 a 70 minuti. Pud essere selezionato
autonomamente ed essere utilizzato:
a) dopo il programma Impasti lievitati;
b) per riscaldare o rendere croccante del pane gia cotto e raffreddato;
c) per terminare una cottura in caso di interruzione di corrente prolungata durante un ciclo
di cottura.
Porridge. Consente la realizzazione di ricette tipo porridge e riso al latte.
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 o0 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 Q fino a quando la spia si illumina indicando limpostazione
selezionata. Alcuni programmi non consentono la selezione della doratura. Per informazioni,
consultare la tabella dei cicli alla fine di queste istruzioni.

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

FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA PER IL PANE

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

1. Impasto &>

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

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

2. Riposo &

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

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

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

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

[N

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

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

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

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

Per eseguire questa operazione, introdurre l'accessorio “a o

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.

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

Il pane senza glutine non lievita come il pane tradizionale. Sara di consistenza pil densa e
di colore piti 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.

= Lo L

Troppo liquido 0K Troppo asciutto

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

INFORMAZIONI SUGLI INGREDIENTI

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

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

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

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

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

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

750 g di impasto totali (farina + acqua).

Il risultato finale dipende anche dalla qualita della farina utilizzata.

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

® Piul la farina & completa, vale a dire contenente una parte dell'involucro del chicco di frumento
(T>55), meno l'impasto 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
'utilizzo del programma per pane senza glutine. Esistono numerose farine senza glutine. Le
pill 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, é indispensabile
miscelare pil tipi di farine non panificabili e aggiungere degli agenti addensanti.



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

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

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

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

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

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

Materie grasse e olio: le materie grasse rendono il pane pit morbido. Inoltre, si conservera
meglio e pill 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 pil piccole, ridurre leggermente la quantita di farina.

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

INFORMAZIONI SPECIFICHE RELATIVE ALLA

MACCHINA PER IL PANE “PANE & DELIZIE":

SCELTA DEGLI INGREDIENTI PER LO YOGURT
Latte

Quale latte occorre usare?

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

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

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

sono idonei all'uso con l'apparecchio.

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

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

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

Fermentante

Per lo yogurt

Il fermentante puo essere:

® Uno yogurt naturale acquistato in negozio, con data di scadenza pili 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 pud 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.

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

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

* Non lavare alcuna parte nella lavastoviglie.

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

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

@



GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI PER MIGLIORARE
LE VOSTRE RICETTE

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

Superficie
infarinata

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

Quantita di farina °
insufficiente.

Eccessiva quantita
di farina.

Quantita di Lievito
insufficiente.

Eccessiva quantita
di lievito.

Quantita d'acqua °
insufficiente.

Eccessiva quantita
d'acqua.

Quantita di zucchero
: L [
insufficiente.

Farina di scarsa
qualita.

Gli ingredienti
non sono nelle
dovute proporzioni L]
(quantita

eccessiva).

Acqua troppo calda. [ ]

Acqua troppo °
fredda.

Programma non
adatto.




Non si riesce a ottenere il risultato
atteso?

Questa tabella aiutera a risolvere il liquido troppo acido

problema.

Tempo di fermentazione troppo breve.

Presenza
d'acqua
nello yogurt

Yogurt Yogurt Yogurt

[ ELER

Tempo di fermentazione troppo lungo. [ [ ] [ ]

morti o inattivi.

Fermenti in quantita insufficiente oppure

Vaso da yogurt non pulito. [ ]
Latte non abbastanza grasso

(scremato anziché intero).

Coperchio lasciato sul vaso. [ ]

Programma errato. [ ] [ ]

G RIPARAZIONE TECNICA

Il miscelatore rimane
incastrato nel
contenitore.

e |asciatelo in ammollo prima di estrarlo.

Dopo aver premuto su @
non succede niente.

® EO1 compare sul display e lampeggia: 'apparecchio suona: la
macchina é troppo calda. Aspettate 1 ora tra 2 cicli.

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

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

o E stato impostato un avvio programmato.

Dopo aver premuto su
@ il motore gira ma
la lavorazione non ha
inizio.

o Il cestello non & completamente inserito.

® Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Nei due casi sopracitati, spegnere l'apparecchio manualmente
premendo a lungo sul tasto €. Iniziare di nuovo la ricetta.

Dopo un avvio
programmato, il
pane non é lievitato
abbastanza o non &
successo niente

e Vi siete dimenticati di premere ) dopo la programmazione.
o Il lievito & entrato in contatto con il sale e/o lacqua.
® Assenza del miscelatore.

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.- o
© Maak alle onderdelen en het apparaat schoon met een vochtige doek.

SNELLE START

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

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

® Haal het bakblik uit met behulp van de handgreep. Breng vervolgens de kneder aan - {:) -

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

® Plaats het bakblik in het apparaat - e

® Sluit het deksel.

® Kies het gewenste programma met behulp van de toets @

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

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

Om kennis te maken met uw 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 = 605g

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

@



UW BROODBAKMACHINE GEBRUIKEN

Een programma selecteren

10.
11.

12.
. Gebak. Dit programma is geschikt voor het bereiden van taarten en gebak met bakpoeder.

14.

15.
. Graanproducten. Dit programma is geschikt voor het bereiden van gerechten zoals rijst-,

17.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Pasta. Dit programma is geschikt voor het bereiden van Italiaanse pastagerechten of taartdeeg.

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.

griesmeel- of boekweitpudding.

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

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

18.

19.

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

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



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

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

Het gewicht van het brood selecteren

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

Het bruiningsniveau selecteren

Er zijn drie verschillende niveaus: licht / medium / donker. Als u de standaard instelling wilt
wijzigen, druk op de toets ’ totdat het lampje tegenover de gekozen instelling brandt. In
bepaalde programma’s kan het bruiningsniveau niet geselecteerd worden. Raadpleeg de tabel met
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 &%
De tijd waarin het gist actief is om het brood te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.

4. Bakken §j

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 @@ .
Het pictogram @ verschijnt op het scherm en de standaard tijd (15h00) wordt weergegeven. Om de
gewenste tijd in te stellen, druk op de toets @). & brandt. Druk op @ om het uitgestelde programma
te starten.

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

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

PRAKTISCHE TIPS

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

19°C

25°C

N

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

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

w



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

De algemene te volgen volgorde van de ingrediénten:

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

- Suiker

- Meel eerste helft

- Melkpoeder

- Speciale vaste ingrediénten

- Meel tweede helft

- Gist

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

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

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

Waarschuwingen voor het gebruik van de zonder gluten
programma’s

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

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

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

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

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

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

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

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

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

@



Bijvoorbeeld: pas de hoeveelheid vloeistof aan.

QL

Te vloeibaar 0K Te droog

Uitzondering: gebakdeeg moet eerder vloeibaar zijn.

INFORMATIE OVER DE INGREDIENTEN

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

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

Gebruik de voorgeschreven doses (zie de equivalentietabel hieronder).
Hoeveelheid/gewicht equivalenten tussen droge gist en verse gist:

Droge gist (in el) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Verse gist (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

kastanjemeel, gierstmeel en sorghummeel.

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

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



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

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

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

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

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

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

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

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

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

INFORMATIE SPECIFIEK VOOR DE

BROODBAKMACHINE “BROOD EN LEKKERNIJEN":

KEUZE VAN DE INGREDIENTEN VOOR DE YOGHURT
Melk

Welke melk moet ik gebruiken?

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

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

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

soorten melk zijn voor gebruik met uw apparaat geschikt:

® 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 12 u

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

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

REINIGING EN ONDERHOUD

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

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

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

© Plaats geen enkel onderdeel in de vaatwasser.

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

© Dompel het apparaat of deksel nooit in water.




HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESU

Ingezakt

Te hoog
gerezen
brood

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
te zijn

brood

Onvoldoende

S Te lichte

Bruine zijden
maar het
brood is niet
voldoende gaar

Meel
aan de
zijkanten
en bovenop

Niet genoeg meel. [ J

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?

Deze tabel zal u helpen om de
oorzaak op te sporen.

Fermentatietijd is te kort.

Yoghurt is te
vloeibaar

Yoghurt is te
zuur

Er is water in
de yoghurt

Yoghurt heeft

een gele
kleur

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.

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.

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

Brandgeur.

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

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




BESCHREIBUNG

1 Abnehmbarer Deckel 3 Backform
2 Bedienfeld 4 Mischhaken
a Anzeigenfenster 5 Messbecher
b Programmwahl 6 Teeloffel/Esslffel
¢ 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 erhéhte Schallleistungspegel bei diesem Produkt betrdgt 66 dB.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

® Verpackungen, Aufkleber und gesamtes Zubehor innerhalb und auRerhalb des Gerdtes 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 - 0

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 - @ - @.

e Setzen Sie die Backform ein - (@.

® SchlieRen Sie den Deckel.

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

o Drﬁcka Sia:lie 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 - 0

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

B CHE R ZUTATEN - TL = Teel5ffel - EL = Essléffel

(Programm 4)

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




IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Programmwahl

10.
11.
12.
13.

14.

15.
. Zerealien Ermdglicht die Zubereitung solcher Speisen wie Milchreis, GrieRbrei oder

17.

Die Meniitaste ermdglicht Ihnen, das gewiinschte Programm auszuwdhlen. 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.
Glutenfreier Kuchen Das Programm ermdglicht die Zubereitung glutenfreier Kuchen mit
Backpulver. Die Verwendung einer Fertigmischung wird empfohlen.
Klassisches Brot Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir Weillbrot,
wie zum Beispiel Toastbrot.
Klassisches schnelles Brot Dieses Programm ermdglicht die schnellere Zubereitung eines
Rezeptes fiir WeiRbrot, wie zum Beispiel Toastbrot.
Baguette Dieses Programm ermoglicht die Zubereitung eines Rezeptes fiir traditionelles
franzosisches Weibrot mit einer dickeren Kruste.
SiiBes Brot Dieses Programm ist fiir Brioche-Rezepte geeignet, die mehr Fett und Zucker
enthalten. Wenn Sie zur Zubereitung Backmischungen verwenden, darf das Gesamtgewicht
des Teigs 750 g nicht iiberschreiten.
Vollkornbrot Dieses Programm sollte gewdhlt werden, wenn ein Rezept die Verwendung von
Vollkornmehl vorschreibt.
Schnelles Vollkornbrot Dieses Programm ermdglicht die schnellere Zubereitung eines
Rezeptes auf Vollkornbasis.
Roggenbrot Dieses Programm sollte gewdhlt werden, wenn eine groRe Menge Roggenmehl
oder andere Getreide dieser Art (z. B. Buchweizen, Dinkel) verwendet wird.
Hefeteige Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung von Rezepten wie Pizzateig, Brotteig
und Waffelteig. Dieses Programm béckt nicht.
Pasta Dieses Programm ermdglicht die Zubereitung solcher Rezepte wie italienischen
Pastateig oder Tortenteig.
Kuchen Ermoglicht die Herstellung von Kuchen mit Backpulver. Fiir dieses Programm ist nur
die Einstellung 1000 g verfiigbar.
Backen Dieses Programm bietet Backzeiten von 10 bis 70 min. Das Programm kann allein
ausgewdhlt werden und wird folgendermalRen benutzt:
a) nach dem Programm fiir Hefeteig,
b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und abgekiihlten Broten,
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei ldngerem Stromausfall.
Haferbrei Ermdglicht die Zubereitung von Haferbrei und Milchreis.

Buchweizengriitze.

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

Spezielle Programme des Brotbackautomaten ,Brot und Leckereien”:

18.

Joghurt Ermoglicht 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 GréRe auf. Das angegebene Gewicht ist nur

eine Orientierungshilfe. Bei manchen Programmen ist es nicht méglich, das Gewicht auszuwahlen.

Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der Bedienungsanleitung. @

Auswahl des Braunungsgrades

Drei Einstellungen stehen zur Auswahl: hell/mittel/dunkel. Wenn Sie die Standardeinstellung
andern mochten, driicken Sie die Taste Q bis die Kontrollleuchte neben der gewiinschten
Einstellung aufleuchtet. In manchen Programmen ist es nicht mdglich, den Braunungsgrad
auszuwahlen. Bitte sehen Sie hierzu die Programmzyklus-Tabelle am Ende der Bedienungsanleitung.

Start/Stopp

Driicken Sie die Taste @ um das Gerét 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 ausgewéahltem Programm an. Eine Kontrollleuchte
signalisiert IThnen, welche Phase aktiviert ist.

1. Kneten &>

Verleiht dem Teig Struktur, damit er gut aufgeht.

Wéhrend dieser Phase kénnen 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 Gerdtes
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 §j

Verwandelt den Teig in Brotkrume, brdunt die Kruste und lasst sie knusprig werden.
5. Warmhalten {1

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 Thren 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 Braunungsgrad und die GroRe ausgewdhlt
wurden. Die Programmzeit wird angezeigt. Berechnen Sie die Zeitdifferenz zwischen dem Moment,
in dem Sie das Programm starten, und der Uhrzeit, zu der Ihre Speise fertig sein soll. Das Gerdt
beriicksichtigt automatisch die Dauer der Programmzyklen. Um den Modus fiir den verzégerten
Programmstart zu 6ffnen, driicken Sie die Taste Q Das Symbol @ erscheint auf dem Display und
die Standardzeit (15h00) wird angezeigt. Um die Zeit einzustellen, driicken Sie die Taste Q -
leuchtet auf. Driicken Sie €) um den verzogerten Start zu aktivieren.

Wenn Ihnen ein Fehler unterlaufen ist oder Sie méchten die Einstellung der Uhrzeit @ndern,
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 Essléffeln mit dem anderen Ende. Ungenaues Abmessen fiihrt zu
schlechten Ergebnissen. Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber Temperatur-
und Feuchtigkeitsbedingungen. Falls es sehr heil ist, empfiehlt es sich kiihlere Fliissigkeiten
als gewdhnlich zu verwenden. Bei kalten Temperaturen sollte das Wasser oder die Milch
mdglichst angewdrmt werden (nicht warmer als auf 35 °C).

[N

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

kiihlen und trockenen Ort auf.



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

4. Offnen Sie nicht den Deckel, wihrend das Gerit 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 Berithrung kommen. Zu viel Hefe schwécht 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 ldnger als 7 Minuten dauert,
speichert das Gerat den aktuellen Zyklus und setzt den Zyklus
fort, wenn die Stromzufuhr wiederhergestellt ist.

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

8. Wenn Sie Ihr Brot stiirzen, kann es passieren, dass der
Mischhaken darin stecken bleibt. Benutzen Sie in diesem Fall
den Zubehdr-Haken, um den Mischhaken vorsichtig zu entfernen. 0
Stecken Sie hierzu den Haken in den Schaft des Mischhakens
und ziehen Sie dann, um selbigen zu entfernen.

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

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

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

Die glutenfreien Rezepte basieren auf der Verwendung solchen Zubereitungen (auch

Fertigmischungen genannt) fiir glutenfreies Brot wie Schar oder Valpiform.

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

© 7u 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 herkdmmliches Brot auf. Es hat eine festere
Konsistenz und eine hellere Farbe als herkommliches Brot.

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

G



Beispiel: Passen Sie die Fliissigkeitsmege an.

QL

Zu fliissig 0K Zu trocken

Ausnahme: Kuchenteig muss eher fliissig sein.

INFORMATIONEN ZU DEN ZUTATEN

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

Die Hefe muss direkt mit den anderen Zutaten in der Backform Ihres Gerdtes vermengt werden. Denken
Sie immer daran, die frische Hefe zwischen Ihren Fingern zu zerbrgseln, 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
Elastizitdt von Gluten nachzubilden, konnen Sie Xanthan-Gummi und/oder Guarkernmehl Ihrem
Teig hinzufiigen.

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

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

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

Salz: Es reguliert die 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
Flissigkeiten ersetzt werden. Verwenden Sie die Fliissigkeiten in Zimmertemperatur, mit
Ausnahme fiir glutenfreies Brot, das die Verwendung von lauwarmem Wasser (ungefdhr
35 °() erfordert.

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

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

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

Milch: Milch wirkt emulgierend und gibt der Brotkruste eine gleichmédRigere und damit
schénere 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 Gerét 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 Oberflache.

® 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:

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

® 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 erhaltlich.

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

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

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

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

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

Lab (fiir Quark)

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

REINIGUNG UND PFLEGE

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

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

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

© Waschen Sie keine Bestandteile in der Geschirrspiilmaschine ab.

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

© Tauchen Sie niemals das Gehduse des Gerates oder den Deckel in

Wasser oder andere Fliissigkeiten.




TIPPS UM IHRE REZEPTE ZU VERBESSERN

Das Backergebnis Brot zu stark Brot nicht Bietenlean | OiEesis

Brot zu stark f braun, aber und
entspricht nicht | jufgegangen aufgegangen, dann
Thren Erwartungen? zusammengefallen |aufgegangen

innen nicht

genug | durchgebacken | bemehlt
Die folgende Tabelle

kann Ihnen helfen.

Wéhrend des

Backzyklus wurde [ ]

die @ bedient.

Zu wenig Mehl. [ ]

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

Zu viel Hefe. [ ] [ ]

Zu wenig Wasser. [ ] [ ]

Zu viel Wasser. [ ] [ ]

Zu wenig Zucker. o

K

Falsches Mischungs-
verhaltnis der

Zutaten (zu groRe i

Mengen).

Wasser zu warm. [ ]

Wasser zu kalt. [ ]

Falsches Programm. [ ] [ ]

Sie erhalten nicht das erwartete

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

Nicht geniigend Fermente oder Ferment ist
unbrauchbar oder nicht aktiv

Joghurtbecher ist nicht richtig sauber. [ ] [ ]

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

Deckel wurde auf dem Becher gelassen. [ ]

Das falsche Programm wurde verwendet. [ ] [ ]




HILFE BEI TECHNISCHEN STORUNGEN

Der Mischhaken bleibt in
der Backform stecken.

® In Wasser einweichen und dann herausziehen.

Nichts passiert nach
Druck auf @.

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

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

® Wenn im Display HHH oder EEE blinkend angezeigt werden und
das Gerat 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.

e Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

® Der Mischhaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

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

Nach Aufnahme

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

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

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

® Der Mischhaken fehlt.

Es riecht verbrannt.

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

e Der Teig ist iibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groR, vor
allem der Flussigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte
einhalten.




DESCRIPTION

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

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

PRIOR TO FIRST USE

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

® 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.

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

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

® Remove the bread pan by lifting the handle. Next install the kneading paddle - Q - 0

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

® Insert the bread pan -

® Close the lid.

 Select the desired program using the @ key.

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

° 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 -

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

R LR INGREDIENTS - tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

(program 4)

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

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




USING YOUR BREAD MAKER

Selection of a program

10.

11.

12.
13.

14.

15.
16.

17.

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

number on the display screen goes to the next program.
Savoury gluten-free bread. Program used to make recipes low in sugar and fat. We
recommend the use of a ready-to-use mix (see warnings for the use of gluten-free programs).
Sweet gluten-free bread. Program used to make recipes containing sugar and fat (e.g.
brioche). We recommend using a ready-to-use mix.
Gluten-free cake. Program used to make gluten-free cakes with baking powder. We
recommend using a ready-to-use mix.
Classic bread. Use this program to make a sandwich loaf type white bread recipe.
Quick classic bread. Use this program to more quickly make a loaf-type white bread recipe.
French Bread. Use this program to make a traditional French white bread recipe with a
thicker crust.
Sweet Bread. This program is suitable for brioche type recipes that contain more fat and
sugar. If you use ready-to-use preparations, do not exceed 750 g of dough in total.
Whole grain bread. Select this program when making recipes based on whole grain flour.
Quick whole grain bread. Use this program to more quickly make a recipe based on whole
grain flour.
Rye bread. Select this program when using a large quantity of rye flour or other cereals of
this type (e.g. buckwheat, spelt).
Leavened doughs. Use this program to make recipes for pizza dough, bread dough and waffle
dough. This program does not cook food.
Pasta. Use this program to make recipes for Italian type pasta or pie crust dough.
Cake. Use this program to make cakes using baking powder. Only the 1000 g setting is
accessible for this program.
Cooking. Use this program to cook for 10 to 70 min. It can be selected on its own and be
used:
a) after completion of the Leavened Dough program,
b) to reheat or crisp the surface of already cooked breads that have cooled,
c) to finish cooking in the event of a prolonged power outage during a bread cycle.
Porridge. Use this program to make porridge and rice pudding recipes.
Cereals. Use this program to make recipes for rice pudding, semolina pudding and buckwheat
pudding.
Jam. Use this program to make home-made jams. When using programs 15, 16 and 17, be
careful of steam jets and the release of hot air when opening the lid.

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

18.

19.

20.

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

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

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



Selecting the bread weight

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

Selecting the crust colour

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

Start / Stop

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

OPERATION OF THE BREAD MAKER

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

1. Kneading o>

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

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

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

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

3. Rise ¢33
Time during which the yeast works to leaven the bread and develop its aroma.

4. Cooking @

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

5. Keep warm {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 Q button and the G) image
will appear on the display as well as the default time (15:00). To set the time, press the é
button. The g lights up. Press @ to launch the delayed start program.

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

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

PRACTICAL ADVICE

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

vc| €@

25°C o

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 o
then lift to remove it.

Warnings for the use of gluten-free programs

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

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

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

/

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

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

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

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

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

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

d



Example: adjust the quantity of liquid.

QL

Too liquid 0K Too dry

Exception: cake batter must remain quite liquid.

INFORMATION ON THE INGREDIENTS

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

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

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

Quantity/weight equivalences between dry yeast and compressed yeast:
Dry yeast (in tsp) 1 1.5 2 25 3 35 4 45 5
Compressed yeast (in g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

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

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

dough in total (flour + water).

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

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

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

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

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

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



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

preparations.

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

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

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

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

Water: Water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the flour's starch and enables

the loaf to be formed. Water may be replaced, in whole or in part, by milk or other liquids. Use
liquids at room temperature, except for gluten-free breads, which require the use of warm @
water (approximately 35°C).

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

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

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

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

SPECIFIC INFORMATION REGARDING THE “PAIN & DELICES”

BREAD MACHINE:

CHOICE OF INGREDIENTS FOR YOGHURT
Milk

Which type of milk may I use?

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

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

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

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

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

@)



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

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

Fermentation Agent

For the yoghurt

The fermentation agent may be:

© 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
6 hrs. 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.

® 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..




TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

) Bread Bread falls | Bread does | Crustnot | 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. [ ] L] @
Not enough water. L] [ ]
Too much water. (] [
Not enough sugar. [}
Poor quality flour. [ [
Wrong proportions
of ingredients (too [ ]
much).
Water too hot. [ ]
Water too cold. L]
Wrong programme. [} [}

Are you failing to obtain the

There is

desired result? Liquid The yoghurt water in the Yellowed
This chart will help identify the yoghurt is too acidic yoghurt
: 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. (4
Improper programs used. [} [ ]




TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

The kneading paddle is
stuck in the pan.

e Let it soak before removing it.

After pressing on @,
nothing happens.

e EQ1 is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

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

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

® A delayed start has been programmed.

After pressing on €,
the motor is on but no
kneading takes place.

® The pan has not been correctly inserted.

® Kneading paddle missing or not installed properly.

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

After a delayed start,
the bread has not risen
enough or nothing
happens.

® You forgot to press on ) after programming the delayed start
programme.

® The yeast has come into contact with salt and/or water.

® Kneading paddle missing.

Burnt smell.

® Some of the ingredients have fallen outside the pan: unplug
the appliance, let it cool down, then clean the inside with a
damp sponge and without any cleaning product.

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

1 Kpbiwka EmKocCTb ans xne6a
2 [pwb6opHan NaHenb Jlonactb gna 3amelumsaHuna
a [ucnnen CTaKaH ¢ geneHnamm

YaiHana noxKa / cTonosas noxka
Kptouok gna nssneyeHna mmkcepa
Kpbiwka Ana xpaHeHns
CTakaH Ans CbIBOPOTKM

0 CrakaH gnA rorypta

b Bbibop nporpamm

¢ Boibop Beca

d KHOMKM HaCTPOWKMN OTCPOUYEHHOTO
3anycKa 1 yCTaHOBKM BPEMEHM 15t
nporpammbl 11

e Bbibop TMNa KopouKu

f KHonka BKn/BbIKN

g VHgukaTop paboTbl

= VONOOUL_W

HauBbicLumnii ypoBeHb aKyCTU4YeCKOI MOLHOCTY aHHOTFO U3Aenuna coctaBnser 66 aba.

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

« CHMMUTE BCe YNAKOBOYHbIE MaTepuanbl, HAKNENKU WM pasfMyHble aKceccyapbl,
pacnonoxeHHble Kak C BHYTPEHHEN, TaK 1 C BHELUHel CTOpOHbI ycTpoiicTsa - ().
« OumnctuTe BCE INEMEHTbI 1 YCTPOMCTBO NPY MOMOLLM BIAXKHON TPANKW.

BbICTPbIA 3ANYCK @

PackpyTuTe NPOBOA 1 BK/IOUNTE €ro B 3a3eMIIEHHYIO SNIEKTPUUYEcKyto po3eTky. Mocne Toro
KaK pa3facTcs 3ByKOBOW CUrHa, no ymonyaHuio 6yaet 3afaHa nporpamma 1 -

B npouiecce NepBoro 1crnonb3oBaHA OT U3AENNA MOXKET NCXOANTD NIETKUI 3amax.
BbiTalwMTe eMKOCTb ANA xne6a, NOAHAB ee 3a pyuky. 3atem ycTaHosuTe nonactb - ) - ().
Monoxute MHrpeaneHTbl B eMKOCTb B yKasaHHOM nopsaake (cm. naparpa¢ MOJIE3HbIE
COBETDbI). Y6eawnTech, 4To BCe UHIPEANEHTbI B3BELUEHbI C TOYHOCTHIO - G -

OnycTiTe emkocTb Ans xne6a - (.

3aKpoiiTe KpbILLKY.

Mpwn NnomoLM KHOMKM BbiGepuTe HEOBXOAUMYIO MPOrpaMmy @

HaxmuTe Ha KHOTKY @ 3amuraloT 2 TouKu Taiimepa. 3aroputcs uHauKatop pa6ors - @ - €.
Mo OKOHYaHUW LMKNA NPUTrOTOBNIEHUA, HAXKMUTE Ha KHOMKY @ 1 BbIKNOUMTE XNIeboneykxy.
BbiTawute eMKkoCTb Ans xneba. Bceraa ncnonb3yiTe 3alyTHbIe NepUaTKL, MOCKOMbKY pyyKa
eMKOCTU, @ TaKXKe BHYTPEHHSA MOBEPXHOCTb KPbILWKI ropsume. BoiHbTe 13 popmbl ropaumit
xne6 11 ToMecTITe ero Ha 1 yac Ha peleTKy, 4To6bl oH ocTbin - (3.

.

.

.

.

Ona o3HakomneHua ¢ xneboneukoil npepnaraem Bam p Tb peuent
KJTACCUYECKOIO XJIEBA B KauecTBe Baluero nepBoro xne6a.

KNACCUYECKNNA WHIPEAUEHTDI - u.n. = yaHaA NoXKa — CT.J1. = CTOJNIOBasA
XJIEB (nporpamma 4) noXxkKa
NOAPYMAHUBAHWE = |1.BOOA =330 mn 5. CYXOE MOJIOKO =2 cT.n.
CPEJHEE 2.NOACONHEYHOE MACNTIO =2 ctn. 6. MYKAT55=605T
3.COMb=11/2un. 7. APOXXKN =1 1/2 u.n.
BEC=10001 4.CAXAP =1 cta.




UHCTPYKUMN

O 3Kcnny

LU XNIEBOTMEYKHA

Bbi6op nporpammbl

Mpy nomowm KHOMOYHOrO MeHIo Bbl MoxeTe BbIGpaTb HEOOXOAMMYIO MPOrpammy.
Kaxpbiit pas npu Haxatun Ha kronky @Homep Ha aucnnee nepexoput k cnepytoweit

nporpamme.

1.

MpAHbI 6e3rnioTeHoBbIN xne6. [laHHaA nporpamma Mo3BoNfeT BbinekaTb Xxneb no
peuentam C MmanbiM COAep)KaHMeM caxapa W XUpoB. PekomeHpyeTcs UCMoNb30BaTb
roTOBYI0 CMECH (CM. NpeaynpexaeHune no NCrnonb3oBaHMIo NPOrpamm AnA NPUroToBaeHUs
xneba 6e3 rnoTeHa).

Cnapkuin 6e3rnioteHoBbIli xne6. [laHHaa nporpamma Mo3BONAET BblNekaTb Xneb
no peuentam C pAobaBneHWem caxapa W XKupoB (Hanp. 6pwuowwu). PekomeHpyeTcs
1CMosb30BaTh rOTOBYIO CMECh.

BesrnioTeHoBbIN NUpor/KeKc. [laHHaa nporpaMma no3BosiAeT BbinekaTb 6e3rnioTeHoBble
KeKcbl ¢ fobaBneHMeM MeKapckoro nopollka. PeKkoMeHAyeTcAa MCnonb3oBaTb rOTOBYHO
cmech.

Knaccnvecknin xne6. [laHHasa nporpamMma no3BonseT BbirnekaTb 6enbin xne6 no tuny
MAKWLLeBOro xneba.

Knaccnveckunin xne6 6bicTpoii Bbineyku. [laHHas nporpamMma Mo3BonsAeT ObicTpee
NpUroToBUTH Genbiit xneb nNo Tuny makuwesoro xneba.

@®paHuysckunit  xne6. [laHHasa nporpamma MO3BOMAET BbiNeKaTb TPaAVLMOHHbIN
dpaHuy3ckni 6enbiii xneb ¢ 6onee NAOTHON KOPKOM.

Cnapkuii xne6. [laHHaa nporpaMmma nopxoAnT AnA PeLienToB No TUMy 6proLn, B KOTOPbIX
CopepXNUTCA Gonblue XMPOB 1 caxapa. Mpu NCNonb3oBaHWK rOTOBbIX CMeceil He aenaiTe
TecTo Becom 6onee 750T.

LienbHo3epHoOBOI xne6. [laHHyio Nnporpammy cneayeT BbibupaTb Npu Bbineyke xneba ¢
1CNoNb30BaHNEM LieNlbHO3€PHOBOIN MYKW.

LienbHo3epHOBOI1 xne6 GbicTpoll Bbinevku. [laHHas nporpamma rnosBonseT ObicTpee
NPUroToBUTH XNeb C NCNONb30BaHNEM LieNIbHO3EPHOBOM MyKW.

. PxaHoii xne6. [laHHylo nporpamMmmy cnegyeT BbloupaTb NpW NCMNONb30BaHMN 6ONbLIOrO

KONIMYECTBA PXKaHOW MYKM 1N APYTX MOJOGHbIX 3€PHOBbIX (Hamp., FpeyKm, nonobi).

. ApoxxKeBoe TecTo. [laHHaA Nnporpamma No3BoIAET MPUrOTOBUTL TECTO ANA NULILbI, TECTO

[NA BbiNeykmn xneba n Tecto AnsA sadenb. [laHHas Nporpamma He BbinekaeT xneb.

. Macra. laHHana nporpamMma rno3BosiAeT roTOBUTb TeCTO AN1A NacTbl WX TeCTO ANA TapTOB.
. nVIPOr/KeKC. Mo3BonAeT roToBUTb MUPOTU WAWN KEKCbl C nobasneHnem nekapckoro

nopoLuka. [1na 3To nporpammbl AOCTYMHa TONbKO HacTporika B 1000 .

. BbinekaHue. [laHHasA nporpamma npefgHasHaveHa asa BbiNnekaHuA NPOAOTXNTENIbHOCTbIO

oT 10 Ao 70 M1HYT. Ee MOXHO 1CNONb30BaTb NCKNIOUYUTENbHO:

a) nocne Nporpammbl Al NPUTOTOB/IEHNA JPOXMKEBOTO TECTa,

b) uTO6bI NOAOTrPETL UMM CAENATH XPYCTALLMM Y>Ke 3aneUeHHbIN, HO OCTbIBLLNI X716,

C) uTo6bl 3aBeplNTb NPOLECC MPUrOTOBNEHUA B Cllyyae [nuTeNbHOro nepe6os B
3M1EKTPOCHAGXKEHNM B NpoLiecce Bbineykn xneba.

. Kawa. [lJaHHaa nporpamma no3eonsAeT roToBUTb Kalluyi U PUCOBbIA NYAVHT Ha MOJIOKE.
. Kpynibl. [laHHaa nporpamma no3sonseT roToBUTb PasfinyHble KPymbl: PUC, Fpeyy 1 Tr.
. BapeHbe/pkem. [o3BonaeT rotoBnTb JoMallHee BapeHbe. Mpu 3anycke nporpamm 15, 16

1 17 6yAbTe OCTOPOXKHbI, MOCKONbKY NMPY OTKPBITAMN KPbILIKU U3 EMKOCTU BbIXOAUT FOPAUNIA
nap v KOHAEeHcar.



Oco6ble nporpammbi xne6oneukm « Pain & Délices »

18. Morypt. [laHHas nporpamMma no3BonseT roTOBUTb OrypT Ha OCHOBE NacTepU30BaHHOMO
KOpPOBbEro, KO3bero UM COeBOro MoJioKa. MomecTuTe cTakaH [JfiA ilorypTa B eMKOCTb
(6e3 KpblWKM 1 GunbTpa AnA CbiBOPOTKKM). [ocne NpUroToBleHUA XpaHuTe MOrypt B
NpoXNaAHOM MecTe 1 ynoTpebuTe ero B TeueHne 7 fHe.

19. NMuTbeBon Iorypr. [laHHaa mporpaMma MO3BONAET rOTOBUTb MUTbEBbIE MOTypTbl Ha
OCHOBe MacTepur30BaHHOrO Mosoka. MomecTuTe CTakaH AfiAa Morypta B eMKocTb (6e3
KpbiLwKK). Mepea ynotpebneHrem xopoLuo nepemeluanTe. locne NpUrotoBneHna xpaHuTe
MorypT B NPOX/afiHOM MecTe 1 ynoTpebunTe ero B TeueHue 7 gHeil.

20. TBopor. [laHHasA nporpaMma no3BosifeT roToBUTb TBOPOT Ha OCHOBE KUC/I0rO KOPOBbEro
U Ko3bero Monoka unu keprpa. BctaBbTe cTakaH AnsA CbIBOPOTKM B CTaKaH [J1A Norypta
(6e3 KpbILWKKM) M MOMeCTUTe ero B eMKOCTb. [nA 3Toi nporpammbl obA3aTenieH 3Tan
cuexunBaHuA. Mocne NPUroToBeHNA XPaHKTe TBOPOT B MPOXJIafjHOM MecTe 1 ynotpebute
ero B TeyeHue 2 HeNn.

Bbi6op Beca xneba

HaxmuTte Ha KHONKy @, 4T06bI BbIGPATL BEC - 500 T, 750 r nam 1000 r. BusyanbHbiii MHAMKaTOP
3aropuTcs PAJOM C BblIGPaHHOI HacTPONKOW. Bec ykasaH OpreHTUPOBOYHO. B HeKoTOpbIX
nporpammax Bbl6op Beca He npeaycmoTpeH. ObpaTutech K TabnuLe LMKIOB, PacrnonoXeHHO
B KOHLIe PyKOBO/CTBa MO aKCNyaTaunu.

Bbi6op THNa KOPOUKM

MoxHO Bbl6paTb TPW TUMa KOPOYKW: Nierkasa /CpE,CLHHﬂ / cunbHasn. Ecnu Bbl XoTuTe N3MeHUTb
3ajaHHYI0 MO yMOn4yaHuto HaCTpOI?IKy, HaXMNTe Ha KHOMKY Q, noKa pAgom c Bbl6paHHOI7I
HaCTPOWKON He 3aropuTcA BU3yarbHblii MHAMKATOP. B HeKOTOpbIX Nporpammax Bbibop Tvna
KOpPOUKM He npegycmoTpeH. ObpatiTech K Tabnuue UMKIIOB, PACcMONOXEHHOW B KOHLE
PYKOBOACTBaA MO 3KCniyatauunn.

BknioueHune/BbiknoueHne

Haxmunte Ha KHOMKY @, 4yTOObI BK/HOYUTH yCTpOl;ICTBO. HauHeTtca otcuer BpemeHn. Y1o6bI
OCTaHOBUTb NPOrpPamMmy WAN OTMEHWUTb MPOrpaMmy OTCPOYEHHOrO 3anycka, B TeueHue 3
CeKYHJ yAepKunBanTe HaXKaTol KHOMKY @

MPUHLUIM PABOTbI XJIEBOMNMEYKU

B Tabnuue uMKnoB (pacnono)eHa B KOHLie PyKOBOACTBA MO 3KCMnyaTauun) yKasaHbl
pasHble 3Tanbl, B 3aBMCUMOCTA OT BbIGPaHHOI Mporpammbl. BridyasnbHbili UHAWKATOP
nokasblBaeT TeKyLLWIA 3Tan BbINOAHEHUA NPOrPaMMbl.

1. 3amelunBaHue TecTa >

[aHHaA nporp T cpopmmp Tb CTPYKTYpPY TecTa, YTOGblI OHO XOpOLWoO
NoAHANOCH.

B xope 31oro uukna y Bac ectb BO3MOXHOCTb 106aBUTb B TECTO MHIPEAMEHTbI: CylleHble
bpPYyKTbl, ONMBKM 1 T.A... 3BYKOBOII CUIHanN NOKa3bliBaeT, Koraa cneayeT 3To cAenatb.
ObpaTtnTech K Tabnule LMKIOB (pacrofioXeHa B KOHLe PyKOBOACTBA MO SKCnyaTaumu), K
cTon6Ly « AOMOHATENLHO ». B 3TOM cTON6Le yKa3aHO Bpems, KOTOpOe 0TO6Pa3UTCA Ha SKpaHe
Balero ycTponcTsa, Koraa pasgacTtca 3ByKOBOW CUrHan.

2. OTcTanBaHme Tecta O

B xo/1e AaHHOI1 NPOrpaMMbl TECTO « OTAbIXAET », YTO MO3BOAIAET YNYHLIUTb €ro Ka4ecTBo.




3.Mopabem Tecta 33
BpeMﬂ, B Te4YeHne KoToporo pa60'ra|0'r APOXXKN, B pe3ynbraTe Yero Tecto nogHMMmaercsa
1 npuobpertaer apomar.

4. BbinekaHue {j

B xope 3Toii nporpamMmmbl GopMUpyeTcA MAKNLL Xs1e6a, a KOPoUYKa CTAaHOBUTCA PYMAHOI
W XpycTalen.

5. noAAep)Kane B TenJiom coctoaHnun @

[aHHasA nporpaMmma no3ponseT NoAAepXKNBaTb X/1e6 B Tennom cocToAaHun B TedeHne 1
4aca nocsie Bbineukun. Tem He MeHee, peKOMEeHAYeTCA N0 OKOHYAHWNY BbINEYKN BbIHYTb
xne6 ns popmbli.

B TeueHve yaca nogaepaHus xneba B TENNOM COCTOAHUM VHAMKATOP MOKa3blBAaeT 3HaueHne
0:00. Mo OKOHYAHMM UMKIa YCTPOWCTBO M3[AeT HECKONbKO 3BYKOBbIX CMrHanoB, a 3aTem
aBTOMATUYECKN BbIK/IOYAETCA.

NMPOrPAMMA OTCPOYEHHOIO 3AMNYCKA

Bbl MoXeTe 3anporpammupoBaTb YCTPONCTBO Ha MHTepBan Ao 15 yacoBHa MHTepBan
Ao 15 yacos, yTo6bI XNe6 6bin rotoB K Heob y Bam Bp in. Ana mogenun
Pain Plaisir (Xne6 c yg TBMEM) nporp 5,11, 12, 13, 14, 15, 16 n 17 He
CcHaGxeHbl ¢yHKUMell OoTNnoXeHHoro nycka. AnAa mopenu Pain & Délices (Xne6 n
cnapgocTu) nporpammbi 5,11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 1 20 He cHa6XeHbl GpyHKUMEN
OT/IOKEHHOro NnycKa.

[laHHbI 3Tan BbIMOMHAETCA Noc/e Bbibopa NPOrpaMmbl, CTENEHN NOLPYMAHUBAHUA U Beca.
Ha sKpaHe 0TO6pa3nTCcA BpeMaA BbIMONHEHWA NPOrpamMmbl. PaccunTaiiTe MHTepBan BPeMeHn
MeXJy MOMEHTOM 3arnycka MporpamMmbl U BpeMeHeM, B KOTOPbIA Bbl enaete MonyunTb
roToBblii MPOAYKT. Mpnbop aBTOMaTUUYECKN paccunMTaeT LMK paboTbl nNporpammbl. YTobbl
nony4mnTb JOCTYN K OTNIOMKEHHOMY 3amnycKy, HaXXMUTE KHOMKY 1 3HauoK (¥) , NoABMTCA Ha
Aucnnee, Takxe, Kak 1 3agaHHoe no ymonyaHuio Bpema (15:00). [lnA HacTpOVKM BpemeHu
HaXMWTe Ha KHOMKY e 3aropnTca 3HauoK u. HaxmuTe Ha KHOMKY @ 4TOObI BKSIIOUUTD
nporpammy oTCPOYEHHOTO 3arycKa.

Ecnu Bbl cpenaete owWMOKY WAKM 3axoTUTe W3MEHUTb HACTPOWKY BPEMeHW, ANnTeNbHO
yAepxuBaiiTe HaKaTol KHOMKY @, rnoKa He pa3fgacTca 3BYKOBOM curHan. Ha skpaHe
0TO6pa3nTCA 3a[jaHHOE Mo yMonuaHuio Bpema. MosTopyTe NpoLeaypy.

HekoTopble WHrpeaneHTbl ABAAIOTCA CKOpOMOPTAWMMUCA. He wncnonb3yiiTe nporpammy
OTCPOYEHHOTO 3aMnycKa AnA PeLenToBs, B KOTOPbIX COAEPXKUTCA: HenacTepr3oBaHHOE MOJIOKO,
AlLa, NOrypTbl, Cbip, CBeXMne GPyKTbI.

E3HbIE COBETbI

1. Bce ucnonb3yemble VHrPeAneHTbl JOSKHbI ObiTb KOMHATHOW TemnepaTypbl (ecnu He
YKa3aHO MHOE) 1 AOMKHbI 6biTb C TOYHOCTbIO B3BelleHbl. OTMepAlTe XNAKOCTN Npu
NoOMOLM MOCTaB/IAEMOr0 B KOMMJIEKTe CTakaHa ¢ J Ucnc yiiTe
nocr Y0 B KC Te NOXKY, YTOGbl U3MEPATb, C OfHON CTOPOHbDI, YaliHble
NIOXKW, @ C APYrOil CTOPOHbI - CTC HenpasunbHoe n3mepeHune nprseaet
K HeyaosneTBopuTeNbHbIM pe3ynbTaTam. fpouecc npurotoBneHnsa xneb6a oueHb
YyBCTBUTENIEH K Temnepartyp yc n >ctn. Eciv B nomelleHnn
OYeHb XapKo, PeKOMeHAYeTCA UCMosb30BaTh 6oee XoNofHble, YeM 06bIUHO, XKNAKOCTU.
AHanormyHo, B cilyyae HI3KUX TeMnepaTyp, MOXeT noTpe6oBaTbCA NOJOrpeTb BOAY Uiu
MOJOKO (HO TemnepaTypa H1KOrfa He AosxHa npesbiwatb 35°C).
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2. |/|C|'I0ﬂb3yl7|Te NHrpeaneHTbl 4O OKOHYaHWA CpOKa rogHOCTUM U XpaHUTE UX B CYXOM U

npoxnagHOM MecTe.
3. MykKy cneayeT TOYHO B3BeLUMBATb NPY MOMOLLM KyXOHHbIX BeCoB. Micnonb3yiiTe akTMBHbIe
cyxme xne6oneKapHbie APOXKN, MOCTaBAEMble B NaKETHKaX.

He oTKpbIBaiiTe KpbILLKY B NpoLecce SKCnayaTaLuum ycTponcTea (ecnm He ykasaHo NHOe).

TouHo cobniopaiiTe NOPAAOK BBOAA UHIPEAMEHTOB 1 YKa3aHHOe B peLienTax KonmyecTso.
CHauana BBOAMTE KMJKOCTW, a 3aTeM TBepAble WHrpeavieHTbl. [JpoMGKN He AOJIKHbI @

v s

conpmKacatbcsi € KUAKOCTAMM Wi conblo. CnuwKom 6onblioe Konau4ectso
APOXOKel HapyllaeT CTPYKTYpY TecTa, B pesy/ibTaTe Yero OHO CINWKOM CUIbHO
NoAHNMETCA, a 3aTeM OCAAET B NpoLecce NPUroTc
OO6bIYHDbIN NOPAAOK, KOTOPbIN cneayeT cobnoaaTb:
- XnpakocTu (pasmAryeHHoe CIMBOYHOE Mac/o, pacTUTeNIbHOE Macslo, AiiLa, BOAA, MOJIOKO)
- Conb
- Caxap
- MepBas NoNoBMHa MyKM
- Cyxoe monoko
- [lononHuTenbHble TBEPAbIE UHFPeaneHTbl
- BTopas nonosvHa Myku
- Apoxkn
6. B cnyyae nepepblBa B nojaye  3NeKTPOdHeprum
DNUTENbHOCTbIO MeHee 7 MUHYT Xieborneyka 3amnomMHWT
TeKyllee COCTOAHME 1 MNPOAOMKUT paboTy nocne
BO306HOB/EHVA MOAAYM INEKTPOIHEPTNN.
7. Ecnm Bbl XoTWTe 3anycTuTb 2 LKA NPUroToBneHns xneba,
noaoXanTe NpUMepHO 1 Yac Mexay ABYMA LMKNaMM, 4TOObI
xneboneyka OCTbila M HUYTO He MOBAMANO Ha KayecTBO /
NpUroToBNieHUA xneba.
8. B xope u3BneyeHua xneba Bbl MoxeTe OOHapyXWTb, 4TO
B HeM 3acTpana sonactb. B aTom cnyyae Bocnonb3ymnrecb 0
KPIOUKOM, UTOObI aKKypaTHO BbIHYTb €ro.
[inA 3TOro BBEMTE KPIOUOK B OCb MUKCEPA, @ 3aTeM NOTAHWTE, YUTOObI BbITALLWTb €ro.




HPEAVHPE)KAEHVIFI no Ncnosib30BaHMIO nporpammv gna

npuroToBsieHnA 6e3rnoTeHOBOro xneba
[Ansa npurorc 6esrnior 0 xne6a unm NMporoB cneayeT NCNosib30BaTb MEHI0
1, 2 n 3. inA Ka)kAoi U3 NnporpaMmm MOXKHO 3aAaTb TONIbKO OAVIH Bec.

BesrnioteHoBbIli XxNe6 1 NMpoOrn NOAXOAAT NIOAAM, Y KOTOpbIX Habniopgaerca
P

HenepeHOCMMOCTb FnioTeHa (B pesynbrate 3abc i OGplOWHON nonocTu),
npucyTcTByiowero B 60, TBe 3ep IX (MWeHNLa, AYMEHb, POXb, OBeC U T.A4.).

BaxxHo u36eraTb cmellMBaHMe 6Ge3rnOTEHOBOW CMeCU U PpasNYHOl MYKM npu
BbineKkaHnu. Mpexae Yem npucTynatb K NpurotossieHnio 6esrnioteHoBoro xneba u
KeKCOB, 0CO6EeHHO TLaTeNIbHO OYMCTUTE EMKOCTb, JIONACTb N BCe MHCTPYMEHTDI. TaKkxe
y6epautechb B TOM, 4TO6bl MCMONIb3yeMble APOXKU He coiepKani rMIoTeH.

BesrnioteHoBble peLenTbl 6bIM pa3paboTaHbl C UCMO/Ib30BaHNEM MYYHbIX CMeceii
(TakKe Ha3blBaeMbIX « FOTOBble K ynoTpe6ieHnIo cmecu ») ANA BbiNeukmn 6e3rnioTeHoBoro
xne6a Schar nnu Valpiform.

Bo u3bexaHne 06pa3oBaHMA KOMKOB cCrieflyeT NpocenBaTb MyuYHble CMecuM BMecTe C
LPOXKaMU.

Mpu 3anycke nporpammbl cCnegyeT MOMOYb NPOLECCY 3aMeluMBaHWA:  CABUHYTb
Hepa3sMeluaHHble MHrPeAneHTbl, OCTaBLUMECA Ha CTEHKAaX, K LIeHTPY eMKOCT/ Npu NOMOLu
HeMeTaNIMYeCcKomn NonaTku.

BesrnioTeHOBbIN XN1€6 HE MOXKET NMOAHATLCA Tak e, Kak 06bluHbIN xneb. OH 6yaeT numerb
60nee NIOTHYI0 KOHCMCTEHLMIO U 6onee CBET/bI LBET B OTANYMe OT 06bIYHOro xneba.
Cmecn pasHbiX MpousBoauTenell [aloT  pasHbil  pesynbTaT:  BO3MOXHO — Mpupetca
KOppeKTMpoBaTb peLenTbl. B 3Toi CBA3N pekomeHAyeTcA CHavana NpoBepuTb CMecb (CMm.
NPpUBEAEHHbIV HVXKe NpumMep).

MprMep: NoAGopP KONMMYECTBA XKIULKOCTU.

QL

CnnwKom xunakoe OK CnunwkKom cyxoe

UcknioueHme: TecTo AnA NnMporos/KeKCOB AOMKHO OCTaBaTbCA [OBOMIbHO XUAKUM.

NWHOOPMALIUA MO UHTPEANEHTA

Opoxokn: [na npomsBoacTBa xneba Heobxopumbl xneb6onekapHbie ApoxoKu. OHW
BbIMYCKAOTCA B PasHbiX Gpopmax: cBexune B HEOOMbLUMX KybUKax, akTUBHbIE CyXue, KOTopble
Heo6Xx0AMMO COeINHNTL C BOAOW, NN MOMeHTaNbHble Cyxue. [Ipox»un npofatotca B 60NbLmnx
paiioHax (paioHbl xneboneKkapeH M HOBble PaioHbl), HO Bbl MOXeTe TakxKe KynuTb CBEXue
APOXXKN Y CBOETo GYNOYHMKa.
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[poxXn cnefyeT BBOAWTb HEMOCPEACTBEHHO B E€MKOCTb XJ1ebOoMeykn BMeCTe C Apyriimu
VHrpegneHTamn. XOpOLWO U3MeNbuMTe CBeXWE APOXCKM MeXAy nanbuamy, uTobbl
CNocobCTBOBATH JlyuLleMy X pacrpefeneHuto B TecTe.

Cobntopalite NpefAnMcaHHyio O3MPOBKY (CM. MPUBEAEHHYIO HIKe TabnuLy SKBMBANEHTOB).
KeusaneHMbI COOMHOWEHUs KOIU4eCmaa/seca Cyxux u ceexux Opoxxel:

Cyxue Opox»u (8 4.J1.) 1 1,5 2 2,5 3 35 4 4,5 5
Caexue OpoXx»xu (8 2pammax) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Myka: Ecnu He yKasaHO NHOE, TO B peLienTax peKoMeHAYeTCs UCMOoIb30BaThb MWEHNYHYI0
MyKy. B cnyvyae ncnonbsoBaHuA cneumanbHbIX MY4HbIX CMeceil ans Gpuoweit unm
Apyroro xne6a, He npeBbiWaiiTe o6uiee KonuyecTBo Tecta 750 r (MyKa + Boaa).

B 3aBMCMOCTM OT KONMYECTBA MYKM PE3yNbTaThbl BbiMEUKM X1e6a TakKe MOryT OTIMYaTbCS.
XpaHnTe MyKy B repMeTUYHOM KOHTeiHepe, MOCKO/bKY OHa pearmpyeT Ha U3MeHeHus
KIMMaTUYeCKMX YCII0BWIA (Ha BNaXKHOCTB). Mpu obaBneHnm B TECTO OBCa, OTPY6ell, POCTKOB
3ePHOBbIX, PV UMM LeNbHBIX 3epeH xneb byaeT 6onee MIOTHbIM U MEHee BO3LYLIHbIM.

Yem 6ornee LieNIbHO3E€PHOBOW ABMAETCA MYKa, T.e. COAEPXKUT YacTULbl 06ONOUKM XSIEOHBIX
3epeH (T>55), TeM MeHblLUe 6yAeT NOAHUMATLCA TECTO, 1 TeM 6onee NNOTHbIM GyAeT xneb.

B npopgaxe Bbl Takxke 06HapyKu1Te roToBble CMECK Ans Bbineuky xneba. [ins ncnonb3osaHus
nopo6HbIX cMecei 06paTUTeCh K peKoMeHAaLMAM NPOU3BOANTENS.

BesrnioreHoBaa myka: Mpu ncnonb3oBaHWM B GONbLINX KONMYECTBaX TaKoM MyKW
cnepyeT BbiGupaTb nporpammy AnA Bbinevykn 6GesrnioteHoBoro xne6a. Cyulectsyer
60nbLIOE KONMYECTBO BUAOB MyKM, HE copepalueit rtoTeH. CambiMy 13BECTHbIMY ABNAIOTCA
rpeyHeBas MyKa, pucoBas MyKa (6enas vnu LenbHO3epHOBAs), MyKa U3 KMHOA, KYKypy3Has,
KaluTaHOBas, MyKa 13 npoca v 13 copro.

Mpu npousBoacTBe 6e3rnioTeHOBOro xneba AnNA BOCCO3LAHWA SNACTUYHOCTW [TIOTEHa,
HeobXOAVMO CMeLLaTb HECKONTbKO BUAOB HEXNIEGHOMN MyKU 1 JO6aBUTb 3aryCTUTENN.

3arycturenu ana 6es3rnioTeHOBOro xneba: [51A NonyyeHUs NPaBWIbHON KOHCUCTEHLMW U
BOCCO3/}aHNA IMACTUYHOCTY ITII0TEHA, MOXHO A06aBUTb B CMECh KCaHTaHOBYIO Kamefb 1/vnu ryap.

loToBble K norpe6neHunto 6e3rnOTeHOBbIe CcMecu: ObneryalT  NpPOW3BOACTBO
6e3rnoTeHOBOr0 XNe6a, MOCKOMNbKY CofiepKaT 3aryCTUTEN 1 061aAaloT TeM MPEUMYLLECTBOM, YTO
abCONIOTHO He ColepKaT MIOTEHA, @ HEKOTOPbIE 113 HIX UMELOT BMONIOTYECKOe MPONCXOXKAEHNE.
[oTOBbIE K YOTpebieHmto 6e3rioTeHOBbIE CMECU PasHbIX MPOV3BOANUTENEN [AlOT Pa3HbI pe3yrbTart.

Caxap: He ncnonb3yiite KyckoBol caxap. Caxap nuTaeT ApOX»Ku, NpugaeT XOPOLUUA BKYC
xneby 1 aenaet KOPouKy 6onee 3010TUCTON.

Conb: N03BONAET PEryNnMpoBaTh akTMBHOCTb APOX3KEN 1 NpuaaeT xneby BKyC.
[lo Hayana npouecca NPUroTOB/IEHUA X/1e6a CoNb He AO0/MKHA KOHTAKTPOBAaTb C APOXXKaMM.
Conb TakXe ynyyllaeT CTPYKTypy TecTa.

Bopa: BoAa yBnaxHAET v aKTUBMPYeT ApoxkU. OHa Takxe YBNaXHAET cofiepalmincs B
MyKe Kpaxman u cnocobcTByeT 06pa3oBaHuio xnebGHOro Makmwa. Bogy MOXHO MOAHOCTbIO
WM YacTUYHO 3aMEeHUTb MOJIOKOM WM ApYrumMy Kugkoctamu. Ucnonb3yiite xugkoctu
KOMHaTHOIl Temnepartypbl, 3a UCK/IloueHnem 6esrnioTeHoBoro xne6a, AnA KoToporo
Heo6xofauma Tennas Boaa (npuénusurenbHo 35°C).

Xupbl 1 pacTutenbHble Macna: Xupbl fenatot xneb 6onee markum. bnaropaps um xne6
TaKXe nyyie v fonblue XpaHuTca. CAMWKOM 60MbLLOE KONMUYECTBO XUpa 3aMeanseT nogbem
TecTa. [pn NCNonb3oBaHNM CAVBOYHOrO Macia HapeXbTe ero Ha MafieHbKMe KyCOUKU mau
pa3marynTe ero. He BBOAMTE pacTonneHHOe CAMBOYHOe Macno. He pgonyckaiTe KOHTakTa
XKMPOB C POX>KaMU, MOCKOMbKY KUP MOXKET MOMELLATb YBNAKHEHNIO BPOXKEN.

toy



flilua: YnyuwaroT uBeT xneba M CnocobCTBYOT GOPMMPOBaHMIO XnebHoro makuwa. Mpu
MCNOMb30BaHNM ANL, COKPATMTE COOTBETCTBYIOLMM O6PA30M KOTMYECTBO XKMAKOCTU. PasbeiTte
ANLO 1 JO06ABBTE XNUAKOCTb A0 JOCTUXKEHUSA YKa3aHHOTO B PeLienTe KofmyecTea.

PeuienTbl pa3pa6oTaHbl ¢ yueTom cpefiHero Beca Anua 50 r. Ecnv Aiiua Gonbluero pasmepa,
[n06aBbTe HEMHOTO MyKM; €C/IN AL MEHBLLErO pa3mepa, CriedyeT A06aBUTb HEMHOMO MEHbLLIE MyKW.

Monoko: MonoKo OKasbiBaeT aMynbrupyiowwuin 3pdeKxT, B pesynbrate Yero nopbl CTaHOBATCA
605ee POBHLIMM 1 Y/yULlIAeTCA BHELWHUIA BUA MAKULLIA. Bbl MOXeTe MCMonb3oBaTb CBeXee
unu cyxoe monoko. Ecnm Bbl ncnonb3syete cyxoe Monoko, aobaBbTe BOfy B KONMYeCTBe, B
KOTOPOM AOMKHO 6bITb 406ABNEHO MONOKO: 06K 06beM AOMKEH COOTBETCTBOBATb 06bEMy,
yKasaHHOMy B peLenTe.

OCOBAA NHOOPMALIUA NO XJIEBONEYKE

« PAIN & DELICES »:

BbIBEOP UHIPEAVEHTOB AN NPUTOTOBNIEHNA NOTYPTA

Monoko

Kakoe monoko ncnonbsosarb?

MoxHO ncrnonb3oBaTb ntobble BAbI MOMOKA (HamprmMep, KOPOBbE, KO3be, OBEYbe, COeBOe
n pgpyrve Buabl MOJIOKa pacTUTeNlbHOro I'IpOI/ICXO)KAeHI/IFl)‘ KOHCI/ICTeHL[I/Iﬂ I7I0prTa MOXeT
pasnnuatbCA B 3aBUCMMOCTV OT WCMONb3yeMOro Mosioka. B faHHOM ycCTpoicTBe MOXeT
NCNoNb30BaTbCA HeMacTepn3OBaHHOE MOJIOKO, MOJIOKO C ANINTENIbHbIM CPOKOM XpaHEHUA ”N
BCe BMAbl MOJIOKa, CMNCOK KOTOPbIX NPUBEAEH HUXKe:

CTepnnnsoBaHHOE MOJIOKO C ANINTENIbHbIM CPOKOM XpaHeHMA : YnbTpanactepr3oBaHHoe
LenbHOe MOMIOKO MpuAaeT norypTy 6onee nNAoTHYKO KOHcMcTeHumio. Mpy ncnonb3oBaHnn
HanonosuHy OﬁeB)KI/IpEHHOFO MOJIOKa KOHCUCTeHUMA |7|orypTa cTaHoBuTCA 6onee >KI/I,qKOI7I.
B KauecTBe anbTepHaTMBbI MOXHO MCMOSIb30BaTb HAMOMIOBMHY 06E3XXMPEHHOe MOMOKO 1
lIZ|,O6¢':]BI/ITb B Hero 1 unum 2 CTONOBbIX TOXKKN CyXOro monoka.

LlenbHoe MOJIOKO : MY WCMONb30BaHUM 3TOTO MOJIOKA WOTypT CTaHOBUTCA Gonee
C/IMBOYHBIM, C TOHKOW NIEHKOW Ha MOBEPXHOCTW.

HenactepusoBaHHoe Mmonoko  (def Koe): i BWA MOMOKa cnepyet
npeasapuTesibHO NPOKUNATUTD. PEKOMeHAyeTCH KUMATUTb MOJTOKO Ha NPOTAMXEeHNN AOCTaTOYHO
LUTNTENbHOTO Nepuroza BpemeHu. 3atem AaiiTe emy OCTbITb, PEX/e Yem 3aNBaTb ero B yCTPONCTBO.
Cyxoe MOMOKO : AaHHbIV BU MOSIOKa NpuAAeT NOrypTy OYeHb CIMBOYHYIO KOHCUCTEHLMIO.
Bcerpa cnepyiite yKasaHuAM, copepalyMMcA Ha 3aBOACKON YnakoBKe.

3aKBacKa

[na ihorypra

B KauecTBe 3aKBaCKM MOXeET BbICTyNaTb:

HaTtypanbHbliii MOrypT, KynneHHbI B MarasuHe, C Kak MOXXHO 6onee AnunTenbHbIM CPOKOM
rOAHOCTW.

3aKBacKa AnA iorypTa areHT Win MoJIoyHoKucble 6akTepuu. B sTom cnyyae cobniopaiite
peKkoMeH[aLM B MHCTPYKLMM K 3aKBacKe. Takre 3aKBaCK1 MOXHO KynuTb B CyriepmMapKeTax,
anTeKax 1 B HEKOTOPbIX MarasuHax, TOPryoLmnx ToBapamym MeAULMHCKOrO Ha3HaueHuA.
OpvH 13 Balmx HepaBHO NPUFOTOBJIEHHbIX NOTYPTOB — 3TO JJOJIKeH ObiTb HaTypanbHbIN
MOrypT, Kak MOXHO 6ornee cBexunin. ITa NpoLeaypa Ha3bIBaeTCA KyNbTUBMPOBAHNE.
CBOIiCTBa 3aKBaCOK MOryT 6biTb paspylleHbl N0 BO3[AENCTBUEM CAMLIKOM BbICOKMX
Temneparyp.

G0




npOAO]’I)KVITen bHOCTb d)epMeHTal.l,l/ll/l
+ B 3aBMCMMOCTM OT WCMOMb3yembix 6a3oBbIX VHTPEAVEHTOB W >KENaeMoro pesysbrata,
npouecc pepmeHTaLmm norypTa 3aHMMaeT ot 6 4o 12 4acos.

HKupkun | | | | | | | MnoTHbIN
Cnapgknin | | | | | | | Klllcnbll'l'lr
6y 74 8y 9y 10y 1My 12y

Mo 3aBepLeHnn npouecca NpUroToBneHns, ybepute NOrypT B XONOAUIBHUK MUHUMYM Ha
4 yaca n ynotpebuTe ero B Te4eHune 7 fHei.

CbluyKHaA 3aKBacKa (ana Teopora)
ﬂﬂﬂ Npon3BoACTBa TBOPOra Bbl MOXeTe MCMNOJIb30BaTb CbIYYXHYI0 3aKBaCcKy WUnu KUCnyto
MKMAKOCTb, HAaNPUMep, MMMOHHbIV COK UM YKCYC, YTOObI MONIOKO CBEPHYOCh.

CTKA U TEXOBCJTYKUBAHUE

BbikntounTe yCTPOWMCTBO U [OXKANTECH, MOKa OHO MOIHOCTbIO
OCTbIHET.

BbiMoWTE €MKOCTb 1 NnonacTb TeNsION MblfibHOW Bogow. Ecnn
flonacTb OcTanacb B eMKOCTH, 3aMOUNTe ee Ha neproj oT 5 Ao
10 MUHYT.

Ouunctute apyrme >nemeHTbl NPU MOMOLLM BRAXHOM ry6Ku.
TiaTenbHO BbiCyLlINTE.

He moliiTe HUKaKne feTanu B NOCYAOMOEYHOI MalLHe.
He ncnonb3yiite X03ANCTBEHHbIE TOBApbI, abpasviBHble ryOKu
VK CNnpT. Icnonb3yiTe TONbKO MATKYIO BNAXKHYI0 TPAMKY.
Hukorza He norpy»aiite KOPMyc yCTPOCTBA UK KPbILLIKY B BOAY.




PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEMCMPABHOCTEN
ANA YCOBEPLUEHCTBOBAHUA BALUUX PELIENTOB

Xne6 C60okoB xne6 | Ha6okax

NoAPYMAHNACH, uHa
BblHenonyuaete |  xne6 | cnmwkom Xne6 Kobouka APY! o | sepxneit
oXxupaembin CAMWKOM | CUNbHO | HepoCTaTOMHO | ::tleuh TR qzcﬂn

pesynbrar? CUNbHO |mopaHAnca, CUNbHO A

3onorucras Xopowo xne6a
Aannan Tabnuua nogHAnca [ anorom nogHAnca P
nomoxeTt Bam nponekcs ocranacb

pasobpatbcA B BHYTpM MyKa
npu4nHax.

B npouecce
NpUroToBNeHnA
6bina Haxata

KkHorKa ).

HepoctatouHo °
MYKW.

CAnwKom MHOro
MyKW.

HepoctatouHo °
APOXKEN.

CAnWwKoM MHOro
LPOXKeN.

HepocTatoyHo
BOfbI.

Cnvwkom MHoro
BOAbI.

HepoctatouHo
caxapa.

Mnoxoe Kayectso
MyKW.

HenpasunbHble
nponopumn
WHrpeaneHToB
(cnuwkom [ ]
6onbuioe
KONMYeCTBO
VNHTPEINEHTOB).

Cnnwkom
ropayas Bofja.

Cnnwkom
XonofHan Boja.

BbibpaHa
HenpaswibHaA [ ] [ ]
nporpamma.




Bbl He nonyyaeTe Xenaembiin
pesynbrar?

AaHHanA Tabnuuya nomoxer Bam
pazo6parbca B NpUUMHaX.

CnuKom KOpoTKoe Bpems
depmeHTaumn.

Worypt
CAnwWKom
KUcnbiin

B norypre
npucyTcreyeTt
BoAa

Worypt
noxenten

Cnnwkom anuTenbHaa
depmeHTaumA.

HepoctatouHo depmeHTOB
vy pepmeHT He paboTtaet unm
HeaKTUBHbIN.

CrakaH ans norypra 6bi N1oxo
OUMLLEH.

Vicnonb3yemoe Monoko
HEe[l0CTaTOUHO XNPHOe
(HanonoBuHy 06e3XXNpPeHHOE, a He
LenbHoe).

KprI.I.IKa OcCTanacb Ha CTakaHe.

Bbinu BbIGpaHbl HeMpasuibHbIE
nporpammbi.




PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHWIO TEXHUYECKIUX

HEUCMPABHOCTEN

MPOBJIEMbI MPUYUHDI - PELLEHUA

JlonacTb 3acTpana B + 3amouuTe ee, Npexae YeM BbITalUTb.
EeMKOCTH.
Mocne HaxkaTnA Ha « Ha 3KkpaHe BbicBeUMBaeTCA U Muraet owmnbka EO1,
kHorKy @ Huuero He xneboneuka 13gaet 3ByKOBOW CUrHan :
NPOUCXOANT. xneboreyka neperpenacb. Bopkaute 1 yac mex<ay 2 LKnamu
BbINEYKM.
+ Ha akpaHe BbicBeumBaetca n muraet owwvbka EOO, xneboneuka
V3A3€eT 3ByKOBOW CUrHan :

xneborneyKka CIIMLLIKOM CUNbHO Nepeoxnaaunach. Mogoxaute,
rnoka xneboneyka nporpeeTca o TemnepaTypbl OKPYatoLLeit
cpenpl.

Ha 3KpaHe BbicBeurBatoTcA 1 Muratot cimeosbl HHH nnmn

EEE, xneboneuka 13gaet 38yKOBO CUHas : HEUCMPaBHOCTb,
xJ1eborneyKy creflyeT ciaTb B PEMOHT B aKKPeAMTOBaHHbIN
CEPBUCHBIN LIEHTP.

3anporpaMmnpoBaH OTCPOYEHHbIN 3anycK.

.

Mocne HaxaTtnA Ha EMKOCTb BCTaBfE€Ha He MOIHOCTbIO.

@ moTop HaunHaeT + JlonacTtb OTCYTCTBYeT UNW HENPaBWIIbHO YCTaHOB/EHa.
KPYTUTbLCA, HO TECTO He B 371X ABYX NprBEeAEHHbIX Bbillie Clly4asnx OCTaHOBUTE
3ameLunBaeTcs. xneborneyky BpyUHyt NOCPeACTBOM ANUTENBHOTO HAXKaTVA Ha

KHOMKy €. HauHuTe NpUroToBneHme peLenTa C caMoro Havana.
Mocne nporpammbl « Bbl 3a6b171 HaxaTb Ha KHOMKY € nocsne ycTaHOBKM
OTCPOYEHHOTO 3anycka Nporpammbl OTCPOUYEHHOTO 3amnycKa.

MNpou3oLuen KOHTaKT APOXKKel C CONbIo U/ NN BOAON.
JlonacTb oTcyTCTBYET.

xneb HefOCTaTOUHO
XOPOLUO MOAHANCA UK
HMYEro He NPOVNCXOAUT.

3anax rapw. YacTb MHrpeAreHTOB BbiMasna 3a Npeaesnbl eMKOCTU:
BbIK/loumMTe Xneboneuky, AanTe e oCTbITb Y OUNCTUTE
BHYTPEHHIOIO YacTb NPW NMOMOLUM BaXKHOW rybkmn 6e3
[06aBNeHNA YNCTALLEero CpeacTBa.

[oToBasA cMech Nepenunack Yepes Kpai: CNLLKOM
60/1bLLIOE KONNYECTBO NHIPEAVNEHTOB, B YaCTHOCTH,
upkocTn. Cobntofaiite Nponopuuy, ykasaHHble B

peuenTtax.

.




1 Kpuwka Dopma Ans BUMNiKaHHA
2 [laHenb KepyBaHHA 3amiwyBay
a [ucnnen MipHnuin cTakaH

b Bwubip nporpam

¢ Bubip Baru

d KHOMKM BCTaHOBNEHHSA 3anycKy 3
3aTPUMKOIO Ta pPerynioBaHHA Yacy ana
nporpamu 11

e Bubip cTyneHa nigpym'aHIOBaHHA

f KHonka BMMKaHHA/BUMMKaHHA

g IHaukaTop poboTn

MopagiHa noxkKa-go3aTtop

[a4oK AnA 3HATTA 3amiluyBava

Kpuwka ans 36epiraHHa

E€MHICTb ANA NpoLigKyBaHHA
0 EMHICTb Ana norypry

= VWoONOGOU_W

MakcumanbHuii piBeHb 3ByKOBOT NOTY>KHOCTi Liboro BUpo6y ctaHoBUTb 66 ABA.

MEPEA NEPWMM BUKOPUCTAHHAM

< 3HiMiTb yci nakyBanbHi MaTepianu, eTUKeTKN N YCi MOXNMBI Npunapana, AKi 3HaXoAATbCA
BCepeaVHi abo Ha 30BHiLUHI MOBepXHi Nnpunagy (0).
« OyncTiTb BCi AeTani Ta Npvnag BOIOroo raHuipKoto.

WBUAKUN 3ANYCK

Po3moraiiTe WHYp i BBIMKHITb LITEKep y 3a3emneHy po3eTKy. [licna 3BykoBoro curHany 3a
3aMoBUYyBaHHAM BijobpaxaeTbcaA nporpama 1 (0).

Mpw nepLomMy BUKOPUCTaHHI MOXe BUAINATUCA Nerkuii 3anax.

Buiimitb dopmy Ana BUMiKaHHSA, NiGHABLUN Ti 3a pyyKy. [10TiM BCTaHOBITb 3amillyBay (0 - 0).
[loparite B opMy iHrpeRieHTV B peKoMeHAOBaHii nocnifoBHocTi (AnB. po3ain «MPAKTUYHI
MOPAIN»). MepeKoHaiTecs, WO BCi iHrpefieHTN 3BaXKEHO TOYHO (G - G).

YcTaHoBiTb GopMy Ans BUNiKaHHA (o).

3aKpuinTe KpuLLKY.

Bub6epitb HeobXifHY Nporpamy 3a JOMOMOrOI KHOMKMW @

HaTuCHiTb Ha KHOMKY A 2 No3HauKK Taiimepa 6n11MmaloTb. BMUKaeTbCA iHaMKaTop poboTu
Q-0

MNicnA 3aBeplieHHA UMKy BUMIKAHHA HATUCHITL Ha @ Ta BUMKHIiTb xniboniuky. Buimite
dopmy ansa BrnikaHHA. O60B'A3KOBO HafAranTe 3axMCHY PyKaBUYKyY, OCKINbKM pyyka dopmu,
a TakoX BHYTPILUHA MOBEPXHA KPULLKM AEAKWA Yac 3anvwaloTbCA rapavnmu. Buimitb
rapaunin xni6 i3 popmu Ta NOKNAAITL NOro Ha 1 rOAVHY Ha PeLLiTKY 1A OXONOAXKEHHSA (o).

.

.

Ona o3HaiiomneHHA 3 xniboniukolo MM peKomeHAyeMO Bam cnpobyBaTu peuent
KJTACUMHOIO XJ1IBA B AKOCTi Bawworo neporo xni6a.

KNACUYHUN XJ1IB
(nporpama 4)

IHFPEAIEHTMU - u.n. = yaiiHa I0XkKKa — CT.J1. = CTO/IOBA NOXKKa

MIOPYMAHEHHS = 1.BOJA = 330 mn 5. CYXE MOJIOKO = 2 cT.n.
CEPE[HE 2,009 =2 crn. 6. 50POLUHO T55 = 605 1

3.CMb=11/2u.n. 7. OPDKOXKI =1 1/2 un.
BATA =1000r 4. YKOP =1 cT.n.




XJ1IBOMIYKHN

Bu6ip nporpamn

KHonKa meHI0 f03BONAE BUOpaTy HeoOXifHY nmporpamy. Mpu KOXHOMY HaTWCKaHHI

KHOMKM @ YMCIIO Ha AVCNNET 3MIHIOETbCA, NePEMMKAIOUNCh Ha HACTYMHY Nporpamy.
MikanTHWin 6e3rntoTeHoBMin xni6. LA nporpama 3abesneuye NpuroTyBaHHA xniba 3a
peLienTamu 3 fyxe He3HaUYHOIO KiNbKICTIO LyKPY i X1piB. PeKOMeHyEMO BUKOPUCTOBYBATU
rotoBy CyMmiw (AuB. nonepeaXeHHA LWOAO BMKOPUCTAHHA NpPOrpam MpUroTyBaHHA
6e3rnioTeHoBYX BUPOGIB).
Conopkuit 6e3rnioteHoBuii xni6. Lla nporpama 3abesneuye npuroTyBaHHA xniba
3a peuenTamy 3 LKPOM i Xupamu (Hanpuknapa, 3p06HOI Oynku). Pekomenpgyemo
BUKOPWCTOBYBATV FOTOBY CyMiLLl.
BesrnioteHoBe TicTeuko. LA mporpama 3abesneuye NpurotTyBaHHA 6e3rnOTEHOBMX
TiCTEUOK 3 po3nyLlyBayem Ana Ticta. PekomeHayeMo BUKOPUCTOBYBATN FOTOBY CYMilll.
3BuyaniHuin  6inuin xni6. Lla nporpama 3abe3neuye nNpuUroTyBaHHA 3a peLenToM
3BMYaHOrO 6in0ro xniba 6€3 CKOPUHKM.
3BuyariHui 6inuni xni6 wenaKoro BunikaHHA. Lia nporpama 3abe3sneuye 6inbLu WeMaKe
NPUroTyBaHHA 3a peLenTom 3B1YanHoro 6inoro xni6a 6e3 CKoOpUHKM.
®paHuy3bKuMii xnib. Lia nporpama 3abe3neuye NpuroTyBaHHA 3a peLienToM TpaauLiitHoro
dpaHLy3bkoro 6inoro xniba 3 6iNbLu TOBCTOI CKOPUHKOIO.
Conopkuii xni6. Lia nporpama npusHauyeHa AnAa NpuroTyBaHHA 3a peuentamu 34i6HMX
6YNoK, AKi MiCTATb Ginblue XUPiB i LyKpy. AKLO B BUKOPWUCTOBYETE FOTOBI CyMilli, TO
cnigKyinTe 3a TUM, Wo6 3aranbHa Bara TicTa He nepesuLyyBana 750 T.
Xni6 3 6opouiHa rpy6oro nomeny. Liio nporpamy HeobxifHO BUOpaTH, AKLLO B/ rOTY€ETe 3a
peLienTom Ha OCHOBI 60poLLHa rpy6oro nomeny.
Xni6 3 6opowHa rpy6oro nomeny wBuAKoro BumnikaHHA. Llio nporpamy HeobxigHO
BMOUPaTU ANA Ginblu WBMAKOrO NPUrOTyBaHHA XNiba 3a PeLenToM Ha OCHOBI GopoLlHa
rpy6oro nomeny.

. XKuTtHin xni6. Lo nporpamy HeobxifHO BUOVPaTV ANA NPUrOTYBaHHA XNiba 3 BUCOKUM

BMICTOM MTHbOrO 6OpOLLHa rpy6oro nomesny abo Ha OCHOBI iHLWIMX 3nakiB (Hanpuknag,
rpeuku, nonbw).

. Ticro. La nporpama 3a6e3nedye NpUrotyBaHHA 3a TakUMM peLenTamm, Sk TicTo Ans niuyu,

xni6a Ta Badenb. Lia nporpama He npr3HayeHa AnaA BUNiKaHHA.

. MpicHe TicTo ANA makapoHHMX BUPO6iB (nacTa). Lis nporpama 3abe3neuye npmrotyBaHHs

3a pelenTtamu iTanincbKoro Ticta abo TicTa AnA NUPOriB i3 HAYMHKOIO.

. Kekc. [lo3BonA€ rotyBatv KEKCY 3 fofaBaHHAM po3nyLluyBaya Ana Ticta. [ina uiei nporpammn

nepeabayeHo niiLle oAHY HaCTPOKy Barv — 1000 T.

. BunikaHHA nanaxuui. 3abe3neuye BunikaHHA npotarom 10-70 xBunvH. Liio nporpamy

MOXHa BMOpaTy OKPEMO, a MOXKHa 3anyCcTUTy:

a) nicna nporpamu «TicTo»,

b) ana nigirpiBaHHA BXXe roToBOro/oxonoaxeHoro xni6a abo AnA CTBOPEHHA Ha HbOMY
XPYCTKOI CKOPUHKM,

C) iNA 3aBepLUeHHA BUMIKaHHSA, AKLLO NPV BUKOHAHHI LMKy NPUroTyBaHHA X1i6a HafoBro
3HUKIIO eNeKTPOXKMBIIEHHSA.

. BiBcAHKa. 3abe3neuye NpuroTyBaHHA 3a TakMMU peLenTamu, AK BiBCAHKa abo puc 3

MOJIOKOM.

. Kawi. 3a6e3neqye NpuUroTyBaHHA 3a peyenTamm MOJIOYHNX Kall Ha OCHOBI pucy, MaHKK Ta

rpeyKu.



17. Bkem. [lo3BonA€ roTyBatT fOMaLUHi fkem. Mpu BUKOpUCTaHHI nporpam 15, 16 i 17
HeobXiAHO NPOABNATU 06EPEXHICTb: YUepes OTBIP KPYULLKN MOXE BUXOAUTM CTPYMiHb Napu,
a TaKoX rapaui 6prsKu.

CneuianbHi nporpamu gnsa xniéoniukm «Pain & Délices:

18. MorypT. [lo3BonAe roTyeaT MorypT 3 MacTepu3oBaHOTO KOPOB'AYOrO, KO3AYOro abo
COEBOro MOJOKa. BCTaHOBITb EMHICTb AnA orypTy B dopmy (6e3 Kpuwkn, 6e3 dinbtpa ans
npouigKyBaHHs). Micna NpUroTyBaHHA NPOAyKT HEOOXiAHO 36epiraTi B XONOAHOMY MicLi
1 BXWUTU NPOTATrom 7 fHiB.

19. MuTHUIA Morypt. [lo3BonAe roTyBaTy MWTHUIA NOFypT 3 MacTepr30BaHOrO MOJOKa.
BcTaHOBITb €MHiCTb AnA MorypTy B ¢opmy (6e3 Kpuwkn). MNepen BXuBaHHAM Aobpe
nepemiwarre. Micna NpUroTyBaHHA NPOAYKT HeobXigHO 36epiraTn B XONOAHOMY MicLii 11
BXWTW NPOTAroM 7 AHIB.

20. Cup. [lo3BONAE roTyBaTM Cup 3i 3BYPAKEHOrO KOPOB'AYOrO abo KO3AYOro MOMOKa.
BcTaHOBITb €EMHICTb AN1A NPOLIiAXKYBaHHA B EMHICTb ANA NOrypTy (6€3 KpULLKM) Ta NoMicTiTh
obugsi B dopmy. 3HagobWTbCA MPOLifAXKYBaHHA (ANA BuAaneHHA cuposaTkm). [licns
NPUroTyBaHHA NPOAYKT HEOOXiAHO 36epiraTyi B XONOAHOMY MiCLii i BXXUTW NPOTATOM 2 AiHIB.

Bubip Baru xni6a

HaTucHiTb Ha KHOMKY @ wo6 BcTaHOBUTM Bary — 500, 750 a6o 1000 r. HaBnpoTn BUGpaHoro
3HauyeHHA BBIMKHETbCA CBITNOBUI iHAMKaTOp. Bary HaBeeHo B AKOCTI OBIAKOBOT iHpopmaLyii.
[leski nporpamu He nepef6ayaloTb BUGIp Barv. yB. TabnuLo LUMKNIB HANPUKiHLi IHCTPYKLIi 3
ekcnnyaraduii.

Bub6ip ctyneHa nigpym’aHIOBaHHA

Moxnusi Tpu BapiaHTU NigpymM'AHIOBaHHA: nerke/cepeaHe/cnnbHe. AKLWO B baXkaeTe 3MiIHUTK
HacCTPOWKY 3a 3aMOBYYBaHHAM, HaTWUCKalTe Ha KHOMKY e [IOKWN CBITNOBWI iHAMKATOP He
BBIMKHETbCA HAaBMPOTM BUOPAHOro 3HauyeHHsA. [eski nporpamu He nepep6ayaioTb BubIip
CTyNeHA NigpyM'AHIOBaHHA. [IMB. TabnuLito UMKNIB HAaNPUKIHLi IHCTPYKLIT 3 ekcnayaTadii.

yMIIIKaHHﬂ/BI/IMI/IKaHHSI

HaTucHiTb Ha KHOMKY @ [NA BMVKaHHA npunagy. Bianik yacy posnounHaetbea. LWo6 3ynuHutn
nporpamy abo BiAMIHATU NPOrpamy 3anycky 3 3aTPMMKOIO, HATUCHITb | BTPUMYIATe NPOTAroM
3 cekyHp kHonky .

POBOTA XJ1IBOMIYKA

Y Tabnuui umMkniB (HanpuKiHYi iIHCTPYKLii 3 eKcnnyaTauii) onucaHi BCi eTanu npouecy
NPUroTyBaHHA B 3aNeXHOCTi Bif BU6paHoi nporpamn. CBiTNOBWI iHAVKATOP YKa3ye Ha
eTan, Wo TPVBAE.

1. 3amiwyBaHHA >

[o3Bonsae chopmyBaT NpaBuNbHY TEKCTYpy TicTa Ta, BignoBigHo, 3a6esneuye ioro
3AaTHICTb A0 NiAHATTA.

BnpopoB Lboro LMKy BY MOXeTe [JoAaBaTh Pi3Hi iHrpedieHTV: CyxoppyKTIh, MaciIMHW Ta iH.
3BYKOBWIA CUrHanN BKa3ye, KONy NOTPiOGHO Balle BTPYYaHHS.

[uB. Tabnuuto UMKNiB (HANPUKIHL IHCTPYKLT 3 ekcnyaTaii) i cToBnumMK «JoaaTkoBo». Y Libomy
CTOBMUUKY HaBeAEHO Yac, AKNIA 3'ABUTbCA Ha Ancnnel npyunagy nicna 3s8yKOBOro CUrHany.

2. Po3cTiilka &
HOSBOHFIE po3cTooBaTn TicTo ana noninweHHA XapaKTepucTuk 3aMi|.uyBam-m.
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3. NigHarTa &3
Yac, npoTarom AKoro ApiXKAXi A03BONAIOTb TiCTY NIAHATUCA Ta HaByTN XapaKTepHOro
3anaxy.

4. BunikaHHAa §j

MNepetBopioe TicTo B xNi6 i 3a6e3neuye iloro Niapym’ sAHIOBaHHA Ta XPYCTKICTb CKOPUHKN.

5. Nigirpie (4

36epirae xni6 Tenaum nporArom 1 roAnHN NicnA BUNIKaHHA. Y 6yAb-AKOMY BUNaAKy,
peKoMeHAYEMO BUNHATK XNi6 3 popmm nicns 3aBepLueHHA BUMNIKaHHA.

MpoTArom HacTymHoi roAvHM B peXxuMi Nigirpisy Ha Avcnnel 3anuwaeTbca nokasaHHA 0:00.
HanpwkiHui umkny nigirpisy npunaj Kinbka pasiB Nopa€ 3BYKOBWI CUrHan i aBTOMaTUYHO
BUMWKAETbCA.

NMPOTPAMA 3AMYCKY 3 3ATPUMKO

Bu moxKeTe 3anporpamyBaTu npunag 3asganerib (i3 3saTpumkolo noyatky po6otu go 15
roAviH), Wo6 oTpumartu BigNoBigHMII NpoAyKT y 6axkaHuii yac. Ana mopeni Pain Plaisir
nporpamu 5.11, 12, 13, 14, 15, 16 i 17 He maloTb BigKnapeHoro 3anycky. ina moaeni
Pain & Délices nporpammn 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 i 20 He maloTb BigKNnaAeHoro
3anyckKy.

Bignik nounHaeTbeca nicna BMGOPY nporpamu, CTyneHa niapym'aHioBaHHA Ta Baru. Yac po6otu
nporpamy BifobpaxxaeTbcA Ha gucnnei. Po3paxyiTe NPOMIXKOK 4Yacy MK MOMEHTOM, KON
BU 3arycKaeTe Nporpamy, i 4acom, Konm Bu 6ax<aETe, OO NPUroTyBaHHA Oyno 3aBepLUeHO.
Mprnag aBTOMATUYHO BKIKOYAE TPUBANICTb LMKNiB nporpamu. LLIo6 nepelitn ao BigknaaeHoro
3anycKy, HaTUCHITb KHOMKY Q nikTorpama @ 3'ABNAETLCA Ha eKpaHi i BinobparkaeTbca yac
3a 3amoBYyBaHHAM (15 rop 00 xB). LLlo6 ycTaHOBUTYM Yac, HaTUCHITb KHOMKyY (. IHAVKaTOop H
BMUKaAETbCA. HaTUCHITb Ha @ o6 3anycTUTL NpPorpamy 3anycky 3 3aTPUMKOLO.

AKWo BY 3po6unn NoMunky abo xoueTe 3MIHUT HAaCTPOWNKY Yacy, HaTUCHITb Ta BTPUMYITE
KHOMKY @ [10 3ByKOBOTO curHany. Ha gncnnei 3'aBUTbcA yac 3a 3aMoBYyBaHHAM. [1oBTOPITH
onepatito.

[leAki iHrpepieHTV € WBMAKoNCyBHUMU. He cnig rotTysaTi B Nporpami 3anycky 3 3aTPUMKOIO
BMPO6M 3a peLienTaMmmn Ha OCHOBI CUPOTO MOJIOKA, AELLb, OTYPTiB, cUpy abo CBIXKMX GPYKTIB.

MPAKTUYHI NOPAAM

1. Yci iHrpepieHT noBWHHI GyTW KiMHATHOI TemnepaTypy (AKLWO iHWe He 3a3Ha4yeHo
OKpeMO) 11 TOUHO 3BaXeHUMU. BigmipanTe pignHn 3a JONOMOro0 MipHOrO CTaKaHa 3
KomnneKkTy. BukopucroByiiTe noABifiHy MipHYy NIOXKY, W06 BiamipaTh BignoBigHWR
06’em, 3a3HaueHUii B KiNbKOCTi YaillHUX a6o CTONOBUX NOXKOK. HeBipHe BigMipAHHA
MOXe CTaTu NMPUUYMHOK He3aAoBiNbHOI AKOCTI BUPo6iB. TicTo AnA BunikaHHA xni6a
AyXe YyTAnBe [0 TeMnepaTypu Ta yMOB BOJIOFOCTi. Y B/NajiKy BUCOKOI TemnepaTypu
B TICTO BapTO AOAABATU GiNbLL OXONOMKEHI PiAKi iHrpeAieEHTH, HiXK 3a3BMYail. AHANOriYHO, B
yMoBax 6inbLu HN3bKOI TeMMepaTypu Kpalle Harpiti Bogy abo monoko (ane He suLle 35°C).
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2. BukopwcToBYWiTE BCi iHrPeRieHTU A0 KiHLEBOro TepMiHy iX BUKOPUCTaHHSA, 36epiraiTe ix y

NPOXONOAHOMY CYyXOMY MicCLii.

3. BOpolWHO HeobXiaHO 3BaXyBaTuM Ha TOUHUX KYXOHHVX Barax. BukopucroByiite cyxi
aKTMBHI xni6oneKapcbKi APIKAXKI Y NakeTUKy.

4. He BigKkpvBanTe KpULLKY Nif Yac NPUroTyBaHHA (AKLLO iHLIE He 3a3Ha4Y€HO OKPEMO).

5. To4HO JOTpUMYIiTECb NOCNIAOBHOCTI JOAABAHHA IHIPERIEHTIB i X KiNbKOCTi, BKa3aHWX B
peuenTi. [lonaBaite cnovatky piaki iHrpegieHTy, notim — TBepai. ApiKAXKI He NOBUHHI
BCTYNaTy B KOHTAKT i3 pignHolo abo cinmio. 3aBenuka KinbKictb ApiKaXKiB po6utb
CTPYKTYPY Xni6a 6inblu 4y TAMBOIO: TICTO AiyKe BUCOKO MifAiiMa€ETbCA, a NOTiM CUNbHO
cnapae npu BUMNiKaHHi.

3aranbHa NocNifoBHICTb, AKOT HEOGXiAHO AOTPUMYBATUCA:

- Pigki iHrpefiieHT (M'siKe BEpLUKOBE MAcso, ofliA, ANLA, BOLA, MOTOKO)
- Cinb
- Lykop

- MNepua nonoswvHa 6opoluHa
- Cyxe MOnoko

- IHWi TBepAi iHrpepieHT

- [ipyra nonosnHa 6opoluHa
- Opixaxi

6. [Mpu HeTpuBanomy 360i eNeKTPOXKMBIEHHSA (JO 7 XBUMWH)
npunag 36epirae NOTOYHUI PEXMM i MPOAJOBXKNTL POGOTY
nicnA BigHOBNEHHA XNBNEHHA.

7. AKWO BU XoueTe 3anMycTUTU 2 LUUKAN NPUroTyBaHHA XNiba,
TO HeobXiAHO 3ayeKaTyt 1 roAvHY MiXK UMKnamu, wob fatv
npunagy OXOnoHyTW. HepoTpumaHHA Ui€i BKasiBKM Moxe
NoraHo BMIMHYTIN Ha AKICTb Apyroi 6ynku xni6a. /

8. [pw BUiMaHHi xniba 3 GopmMu 3amillyBay MOXe 3aNMWNTbCA
B 6ynui xniba. Y ubomy BMNaAKy BUKOPUCTOBYITE ravyok Ana
Oro BUNMaHHA. o
[inAa uboro BCTaBTe rayok y BiCb 3amillyBaya Ta NOTATHITb
1oro go cebe.




nonepeml(el-u-m woao BUKOPUCTAHHA nporpam AanAa

6e3rnioTeHOBUX BUPO6iB
MeHio 1, 2 Ta 3 npu3HayveHi ANA NpUroTyBaHHA 6e3rnoTeHOBMX XNiba Ta TicTeyok. KoxxHa
nporpama nepeg6ayae nuiue ogHy HaCTPOMKY Baru.

BesrnioteHoBi xni6 i TicTeuka nigxoaATb ANA nioAeil 3 HeNepeHOCUMICTIO FNIOTEHY
(XBOpMX Ha Leniakilo), Wo NPUCYTHIN y GiNbloCTi 3naKiB (NWeHNLi, AYMEHi, XKWTi, BiBCi,
KamyTi, non6i Ta iH.).

BaxnmBo yHMKaTu BMNagKoBOro 3abpyAHIOBaHHA NPOAYKTIB 3anmwkamn 6opoluHa
i3 Bmictom rnioteHy. Mop6aiite Npo peTenbHe ouvMileHHA Gopmmu ANA BUNiKaHHA,
3amillyBaua, a TaKoX KyXOHHOT0 NpunaaAsA, AKke B BUKOPUCTOBYETE ANA NPUrOTyBaHHA
6e3srnioTeHoBUX Xxni6a Ta TicTeuok. TakoXK NepeKoHalTecs, WO BUKOPUCTOBYBaHi
APIKAKI HEe MICTATb MMIOTEHY.

BesrnioteHoBi peLenTn po3po6neHo AnNA cneuiaNbHUX CyMmillei (Tak 3BaHMX roTOBMX
cymiweii) gna npurotyBaHHA 6esrnioTeHoBoro xni6a (mapok Schér a6o Valpiform).

+ o6 YyHUKHYTU YTBOPEHHS rPYAOUOK, HEOOXIAHO PeTeNbHO NPOCIATU GOPOLIHAHY CYMiLl i3
ApiKOKaMK.

Bigpasy nicna 3anycky nporpamu HeobxigHO 3ab6e3neunTi Kpalle 3amillyBaHHA: Bigainutn
HenepemMillaHi iHrpeAieHTV Bif CTIHOK ¢opMmu, 3amillyloun iX y HanpAMKY LEHTPY 3a
[I0MOMOrOI0 HeMeTaNeBOoi NOKKM.

BesrnioteHoBMI XNi6 He NigHIMAETbCA, AK KNacuyHWii. BiH Ma€e 6inbLu WinbHy CTPYKTYpy Ta
6inbL 6nianii Konip y NopiBHAHHI 3i 3BUYaiiHMM xniGom.

KiHuUeBui pe3ynbraT MOXe BiIPI3HATUCA B 3a/1€XKHOCTI Bifi MapKy roTOBOI CyMiLlli: MOXVBO,
3HaJo6MUTbCA felo 3MiHUTY peLienTr. OTXKe, PEKOMEHAYEMO NoYaTy 3 NPOBHOro BUMNIKaHHA
(AVB. NpUKNag HUXKYeE).

Mpviknag: sigperynionTe KinbKicTb PignHN.

= Lo L

3aHapTo pigke HopmanbHe 3aHapaTo cyxe

BUVHATOK: TICTO ANA TICTEUOK NOBUHHO 3aNMLLATICA AELL0 PiAKUM.

IHOOPMALIA NPO IHTPEAIEHTIA

Opixpxki. [na npurotyBaHHA Xxni6a BMKOPUCTOBYIOTb XniGoneKapcbKi ApiKmKi.
BoHW icHYIOTb y [IeKiNbKOX BMAAX: CBiXKi B ManeHbKux Kybukax, cyxi akTUBHI, AKi BUMaraioTb
perigpatauii, abo cyxi MomeHTanbHi. [pikmXi npopalTbcA B cynepmapkeTax (y
xnibonekapcbKkux BiaAinax abo Bigainax cBiXkvx NPoAyKTiB), ane CBiXi APIKAXKI TaKOXK MOXHa
npuabaT y MicLieBOro nekaps.

@



Opixpxi HeobxigHO 6Ge3nocepeAHbO AOAABaTV NOPAR 3 IHWUMW iHrpedieHTammn y dopmy
ANnA BUNiKaHHA xniba. He 3abyabTe po3KPMLWIMTIA CBIXi APIKAXKI NanbuaMu Ana ix AKicHiWoro
posnoginy B TicTi.

[loTpnmyiiTecb peKOMEHA0BAHOT KiNbKOCTI (AVB. HaBeeHy HUXKYe TabnnLIo BiAMOBIAHOCT).
BidnosioHicmb KinbKocmi/aazu Mix Cyxumu ma ceixxumu Opixoxamu:

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

BopolwHo. AKwo B peuenti He 3a3Ha4yeHo iHWe, PEeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBaTU
6opoluHo T55. Mpu BUKOPMCTaHHI cneulianbHUX cymilleil 60poluHa ANA NPUroTyBaHHA
KnacuuHoro xni6a, 3g06Hnx BUpo6iB a6o monouHoro xni6a He 3aknapaiite 6inbwe 750 r
Ticta (6opoluHa 3 Bogolo).

AKicTb GOPOLLHA TAKOX BMIMBAE HA Pe3y/IbTaT BUMIKaHHA.

36epiraiiTe 60POLIHO B repMeTUYHO 3aneyaTaHOMy KOHTENHEpI, OCKINbKM BOHO pearye Ha
KONVBaHHA aTMOCPepHMX yMOB (Ha BonoricTb). Mpu foAaBaHHi BiBCa, BUCIBOK, MWEHUYHUX
3aPOAKIB, XWMTa abo LiNbHYX 3epeH Y TiCTO XNi6 cTa€ GiNbLu LWiNbHXM Ta MEHLL MYXKMM.

Yum rpy6ilwmm € 60poLHO, TO6TO UMM Ginblly YacTKOBY OO 3€PHOBUX OOONOHOK BOHO
MicTuTb (T>55), TUM MeHLIe NigHIMAETbCA TICTO (i TUM WiNbHIWNA XNi6).

Ha puHKy TakoX LWMPOKO NpefcTaB/ieHi roTosi 4O BUKOPUCTaHHA CyMmili AnA BUMNiKaHHA
xni6a. Mpu BUKOPUCTaHHI TakNX CyMmilLein JOTPUMYyATECh peKOMeHAALI BUPOOHYKa.

BesrnioreHoBe 60powHo. Benuka KinbKicTb Takoro 6GopowHa B TicTi BuMmarae
BUKOPMCTaHHA MNporpamu AfiA NpUrotyBaHHA 6esrnioTeHoBoro xniba. IcHye Benvka
KinbKicTb copTiB 6opoluHa 6e3 BMICTy rioTeHy. Hanbinbw BigomMumy Bupamu 6opoLiHa €
rpeyaHe (3 Tak 3BaHOI «YOPHOI NweHwuLi»), pucose (6ine abo UinbHO3epHOBe), GOPOLIHO 3
KiHOa, KYKypy/A3sHe, NpoCAHe Ta COpro.e.

[1nA BigTBOPEHHSA €NacTUYHOCTI FIOTEHY NPW NPUrOTyBaHHI 6€3rNTeHOBOro Xniba HeobxiaHO
3MilwaTh Aekinbka copTiB HexNibHOro 6opolLLHa Ta JOAATY 3aryCHUKW.

3arycHukmn ana 6e3rnoTeHoBoro xai6a. [1na oTprMmaHHA HeOOXiAHOT KOHCUCTEHLT 1 BifTBOPEHHA
€M1acTUYHOCTI IMIoTEHY BM MOXETe ofaTu B CyMilll KCaHTAHOBY Ta/abo ryapoBy Kamefib.

loToBi _6e3rnioTeHoBi cymili. BoHu noneriyiotb NpurotyBaHHA 6e3rnlOTEHOBOro Xniba,
OCKIiNbKI BXe MiCTATb HeobXiaHi 3arycHuku. X nepesara — rapaHToBaHa BiAACY THICTb FMItOTEHY.
[leski 3 HUX TaKOX MatoTb aBCOMIOTHO GIONOTIYHE NOXOAPKEHHS.

KiHLeBuiA pe3ynbTaT MOXe BiiPi3HATMCA B 3aNeXHOCTI Bifj MapKV rOTOBOI 6e3rIoTEHOBOI CyMiLLi.

Lykop. He BuKopucToByiiTe KyckoBuii Lykop. Llykop pie AK xuBwuibHa pevyoBuHa AnAa
APPKAXKIB, HAZlAa€ XNiby NPUEMHOrO CMaKy Ta CNPYAE NiAPYM'AHIOBAHHIO CKOPUHKU.

Cinb. Perynioe akTUBHICTb APIKAXKIB | HAAAE CMaKy XNiby.
BoHa He NOBMHHa BCTYNaTH B KOHTAKT i3 APKA>KaMu 10 NOYaTKy NPUroTyBaHHA.
BoHa Takox noninye cTpyKTypy TicTa.

Bopa. Boga perigpye Ta akTusisye Apixaxi. BoHa Takox rigpatye Kpoxmanb, WO MICTUTbCA B
60pOLLHI, Ta goromarae GpopmMyBaTMCA M'AKYLULI. Bogy MOXHa MOBHICTIO @60 YaCTKOBO 3aMiHWTK
MOJIOKOM ab0 iHWVMK pifrHamy. BUKopucToByiiTe piguHN KiMHaTHOT TemnepaTtypu (oKpim
6e3rnioTeHOBOro X1i6a, ANA NPUroTyBaHHA AKOro NoTpi6Ha Tenna Boga (npnénunsHo 35°C)).

Xupu, macna, onii. XKupy pobnatb npurotoBaHwii xnié 6inbw M'AKKM. Mpu LbOMY BiH
36epiraeTbcsa Kpalle Ta AoBLUE. 3aBenuKa KinbKiCTb XK1PiB YNOBINbHIOE NIGHATTA TicTa. AKLO BU
BUKOPUCTOBYETE BEPLIKOBE MAC/10, PO3PiKTE NOro Ha MaJleHbKi LIMaTouKM abo po3m'aKluuTe
noro. He popasante po3sTonieHe macno. He pgonyckanTe KOHTaKTy Xupy i3 Apixaxamu,
OCKINIbKM XUP MOXKe NepeLukofKaTu ix perigpatauii.



AiiuAa. BoHy 36arauyiotb Konip xniba Ta CNpusioTb YTBOPEHHIO M'AKYLIKU. AKWO BM fOAAETe
ANLA, TO HeOOXiHO NPONOPLINHO 3MEHLUNTI KiNbKICTb BUKOPUCTOBYBaHOI pignHu. Po36uitTe
Alile Ta JopaiiTe A0 HbOTO PiAVHY A0 PiBHA, HEOOXIAHOTO [0 AOCATHEHHSA KiNbKOCTI piguHu,
3a3HayeHol B peLenTi.

Peuentn po3po6 3 ypaxyBaHHAM fiEUb cepefiHboro posmipy (50 rpamis). Ko BU
BMKOPUCTOBYETE AMLA GiNbWOro po3mipy, AofdanTe TPOXy GOPOLLIHA; AKWO BOHM MEHLIOro
PO3Mipy — BUKOPVCTOBYIITE MeHLLE 60POLLHA.

Monoko. Monoko i€ AK emynbratop, CTBOPIOIOYY PIBHOMIPHY MyXKy M'AKYLWKY. Bu MoxeTe
BMKOPUCTOBYBaTW CBiXe abo cyxe Mosioko. [pn BMKOPWCTaHHI Cyxoro Monoka pogarire
[0 HbOTO KiNbKiCTb BOAM, AiKa BIANOBIAA€E KiNbKOCTI 3BMYAHOTO MOJIOKA: 3aranbHuil 06'em
NOBWHEH JOpiBHIOBaTM 06'eMy, NepebayeHoMy B peLienTi.

CNEUIANIbHA IHOOPMALIA ANA XNIBONIYKU

«PAIN & DELICES»:

BUBIP IHTPEQIEHTIB ANA NOTYPTY
Monoko

flke monoko BMKopucrosysatun?

Bn moxeTe BMKOPUCTOBYBaTU OyfAb-AKe MOJIOKO (HanmpuKnaf, KOpPOB'Aue, Ko3sAue, oBeve,
coeBe abo iHLWe MONOKO POCMHHOIO MOXOAXEHHSA). KoHcMcTeHUia MorypTy 3anexuTb Bif
BMKOPUCTOBYBAHOro MosioKa. [lns NpurotyBaHHA B Npunagi NigxoAaTb Cvipe MONIOKO, MONOKO
TpriBanoro 36epiraHHA Ta 6yab-AKi iHWIi BUAV MOSTOKA, 3a3HAaY€Hi HUKYe:

CrepunisoBaHe MOJIOKO TpuBasnoro 36epiraHHa. LinbHe ynsTpanacteprizoBaHe MONOKO
A€ HanwWinbHiWMiA Norypt. HaniB3HeXXnpeHe MONIOKO Aa€ MeHL WilbHUiA horypT. B akocTi
anbTepHaTUBM MOXHa [JOAaTV Y HaniB3HEXPeHe MOMOKO 1-2 CT. /1. CyXoro MosnokKa.

LlinbHe MONoKo. 3 Takoro MoJoKa BUXOANTb BiflbLl BEPLUKOBUIA AOTYPT 3 TOHKOIO MAIBKOIO
Ha NoBepxHi.

Cupe monoko (pepmepcbke Monioko). Take MOJIOKO HEO6XiHO CMoYaTKy NPOKUN' ATUTH.
BoHO NOBUHHO KuUNiTM focuTb [oBro. Mepes 3aBaHTaXeHHAM y npwunag Noro HeobxigHoO
OXONOANTN.

Cyxe MOJIOKO. 3 LibOro MOJIOKa BUXOAUTb MOTYPT 3 AiyKe BEPLUKOBUM cCMakom. O60B'A3KOBO
[IOTPUMYITECh BKa3iBOK BUPOGHMKA Ha yrnaKoBLi.

3aKBacKa

Ana norypty

Y AKOCTi 3aKBaCKM MOXHa BUKOPUCTOBYBAaTH:
HaTypanbHMiA HOrypT, AKWiA B NprAGany B MarasuHi. ObupaiiTe sKomora CBixXilmi orypT;
Ccyxy 3akBacKy a6o monouHokucni dpepmeHTn. Y UbOMy BUMAAKY AOTPUMYINATECH
TepMiHy aKTuBaLiii, BKa3aHOro B iHCTPYKLUIii 40 3aKBacKku. Taki 3aKBacku MoXHa npuabatn y
cynepmapkeTax, antekax i AeAKnX MarasriHax NpofyKTiB 340POBOro XapyyBaHHs;

OpviH i3 HelwoAaBHO NPUFOTOBaHMNX MOTyPTiB. Lie NnoBrHeH 6y T fiy>Ke CBIXWIA HaTypanbHWiA
norypt. Takni NnpoLiec Ha3nBa€ETbCA MPUTOTYBAHHAM KyJbTypMu.
KopucHi _BnacTmBOCTi 3aKBacOK MOXKYTb _3pyliHyBaTucA

Temneparyp.

.

BMJINBOM _ BUCOKUX

@)



Mepiog ¢pepmenTaLii
+ QOepmeHTaLia MOrypTy, B 3aNeXHOCTi Bifi BAKOPUCTOBYBaHUX IHIPeMiEHTIB 1 OvikyBaHOro
pe3ynbTaTy, TpMBaTUMeE Bif 6 A0 12 rofuH.

Pigkun | | | | | | | WinbHun
>

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

lMicna 3aBepLieHHA NPUrOTYBaHHA MOCTaBTe MOTYpPT Y XONOAWIbHUK HE MeHLUe, HiXK Ha 4
roaviHu. MicnA Uboro BM MOXeTe BXMBATW NOTYPT NPOTAroM 7 AHiB.

CuuyroBuin ¢pepmeHT (Ana cupy)
[inAa NpuroTyBaHHA [OMaLIHbOTO CMPY BU MOXeTe BUMKOPUCTOBYBaTW CUYYroBuii dpepmeHT,
KUCny pifnHy (Hanpuknag, NTMMOHHWI Cik) abo oLeT AnA 3BYpAXKyBaHHA MOJTOKa.

OYULLEHHA 1 OBCNTYTOBYBAHHA

BigkniouiTb NpucTpii Big enekTpomepexi Ta AouyekanTecs
1010 MNOBHOIO OXOJTIOAMEHHS.

Mpomuiite popmy Ta 3amillyBay y Tennii MUIbHIA Boai. AKLIO
3amillyBay He BiAAINAETbCA Bif dopmu, il HeoOXiaHO 3amounTN
Ha 5-10 xBUNUH.

OumCTiTb iHLWI AeTani Bonoroto ry6koio. PetenbHo npocyLiTe.
He mwuiite B nocyAoMMiiHI MawwWHi »KOAHY pAeTanb
npunaay.

He BMKOpUCTOBYITe ANA OUMLLEHHA NPUNaAy NoGyTOBI 3acobu
[NA ounLLeHHA, abpa3nBHi rybku abo cnupt. BukopuctoByiite
M'sIKy BOJIOTY CEPBETKY.

He 3aHyptoiiTe B pianHy Kopnyc npunagy abo Noro KpULLKy.




IHCTPYKUIT 3 YCYHEHHA MPOBJIEM TA NOKPALLEHHA
BALUUX PELIEMNTIB

He moxete
AOCArTH
6axkaHoro
pesynbrary?
Lis Tabnuus
NoBMHHA Bam
AONoOMOrTu.

Mip vac BUNikaHHA
6yn0 HaTUCHYTO
KHOMKY

Xni6
cxoanTh
3aHaaTo

Micna
cunbHoro Xni6 CKopMHKa
NiAHATTA | HEOCTATHBO | HEOCTAaTHBO
xni6 cxXoauTb nigpym’aHeHa
[LEV.ETS

Boku xni6a
KOpUYHEBI,
ane cam BiH
He nponikca

Bepx Ta
60Ku xni6a
nokputi
6opolHoMm

HepoctatHbo
6opoLiHa

3abaraTo 6opoLuHa

HepoctatHbo
ApiKaXiB

3abarato ApiKaKiB

HepoctatHbo BoAM

3abarato Boan

HepoctatHbo LyKpy

BopoLwHo Hu3bKoT
AKOCTI

IHrpefieHTV foaaHo
B HEMPaBUSIbHUX
nponopuiax

(abo y 3aBenukiit
KiNbKOCTi)

3aHafTo rapava
BOAa

3aHapgTo xonogHa
BOAa

Mporpama He
BiAANOBiAa€ B1poby




He moxeTte gocartu 6axaHoro
pesynbraty?
Lia TabnuuA NoBUHHa BamM fONOMOTTH.

3aHagTo MpucyTHicTb
Knenmin BOAU B
norypr vorypri

Pigkunin
norypt

KosryBatuin
orypt

3amanuin yac pepmeHTaLii

3aBenuKni Yac depmeHTauii [ ] [ ) [ ]

HepoctatHbo 3aKBacku, MepTBa abo °
HEeaKTVBHa Ky/ibTypa

lMoraHo ounLeHa EMHICTb ANA orypTy [ ] [}

HepocTaTHA XunpHicTb Monoka
(3amicTb LinbHOro Mosoka byno [ ]
BMKOPUCTaHO HaniB3HeXMpeHe)

Dopmy HaKpUIK KPULLIKOK [ ]

BriKopucTaHO HeBiaNoBiAHY Nporpamy [ [}

IHCTPYKLI,I'I. 3 YCYHEHHSA TEXHIYHUX HECMPABHOCTEN

3amilyBay 3acTparaey | - 3amouiTb popmy nepep Noro BUNMaHHAM.
dopmi Ana BuNiKaHHA.

Micna HaTuckaHHa Ha @ | + Ha aucnnei 3'aBnAeTbea Ta 6numae EO1, nyHae 38ykoBuit
HiYOro He BinbYyBa€eTbCA. CcurHan: npyunag 3aHaaTo rapadni. lNoyekawTe 1 roguHy Mix
2 ymknamm.

Ha avcnnei 3'aBnaetbea Ta 6numae EOO, nyHae 3ByKoBWit
CUrHan: Npunaj 3aHaaTo XoNoAHWIA. 3a4eKanTe, JOKM Npunag
HarpieTbCa A0 KIMHaTHOI TemnepaTypu.

Ha ancnnei 3'aBnaeTbea Ta 6nmae HHH a6o EEE, nyHae
3BYKOBUI CUrHaN: HeCNpaBHICTb; Npunag, notTpebye peMoHTy
B aBTOPM30BaHOMY CepPBIiC-LieHTpi.

3anporpamoBaHO 3anycK i3 3aTPUMKOIO0.

MicnAa HaTUCKaHHA Ha « QopMmy AnA BUNiKaHHA BCTaBNEHO He A0 KiHUSA.

@ nBuryH nounHae + BigcyTHicTb abo HenpaBubHe BCTAHOBNEHHSA 3aMmilllyBaya.
npawjioBaTh, offHaK B 060X 3a3HayeHwX BANafKax HEOOXiAHO BPYUHY 3yMUHNTA
3aMmillyBaHHA He npunag TPMBaAMM HaTckaHHAM Ha ). PosnouHitb
BiAOYyBa€TbCA. NPUroTyBaHHA 3a PeLenTom C noyatky.

Micna 3anycky 3 « B 3a6ynu HaTUCHY TV KHOMKY @) Nicnsa nporpamyBaHHA
3aTPUMKOLO XJ1i6 3anycKy 3 3aTPMMKOI0.

HeAoCTaTHbO 3ilLLOoB [piXAXi BCTYNWUIN B KOHTAKT i3 Cinnio Ta/abo BoAoto.
ab6o Hilwo He BigbynocA. | « BigcyTHin 3amiwysau.

BiguyBaeTbca 3anax + YacTuHa iHrpepieHTiB Bnana 3 Gopmm AnA BUMIKaHHA.
ropinoro. BiakniouiTb Nnpunag Big Mepexi, fouekanteca noro
OXONOAXKEHHA N OUNCTITb BHYTPILLIHIO MOBEPXHIO BOSIOTOLO
ry6Kkoto 6e3 BUKOPUCTaHHA MUIAHUX 3aCO6iB.

BmicT dopmu ana BunikaHHA BUNMBCA 3a il Mexi: y popmy
[OAAHO 3aHAATO BENNKY KiNbKiCTb iHrpeaieHTiB, 0cobnmso
piavHn. JoTprmyiiTech Nponopuiii, 3a3Ha4YeHUX B peLenTi.

@



CUMNATTAMACHI

1 Kaknak 3 HaH nicipeTiH Taba
2 backapy Takracbl 4 ApanacTblpaTblH Kanak
a [vcnnewnnik akpaH 5 OnuwenTiH cTakaH
b Barpapnamanapgbl TaHgay 6 LLai kacblk / ac Kacblk
¢ CanmakTbl TaHaay 7 ApanacTblpaTblH KanakTbl CyblpaTblH
d KeniH Kocy napameTpnepiH xaHe inrex
6araapnamanapibiH yakbITbiH 8 Cakrayra apHanfaH kaknak
petTey Tyimenepi 11 9 Cysbe biapichbl
e KbizapTy aspexeciH TaHgay 10 MorypT biabicsl
f Kocy/ewipy Tyiimeci

g XKyMbIC MHANKATOPIBIK LIaMbl

Byn eHimperi AblI6bIC aeHreni — 66 aba.

XAHA K¥PblIFbiHbl KONAAHY ANAbIHOA

« KanTtamaHbl, xancelpmanapibl anbin, KypbifblHbIH illi MEH CbIpTbiHAAFLI Gaprbik
Kepek-XapakrapAbl LUblFapbiHbI3 (Q).
* KypblinfbiHbIH ©3iH >aHe OHbIH 6aprblk GenLeKTepiH AbIMKbIN LWybepekneH CypTin LWbIFbIHbI3.

ICKE KOCY

ChbIMbIH >a3blm, XXeprecTipinreH KyaTt ke3iHe xanfaHbl3. [blObICTbIK curHan ectinreHae,
apenki napametp 6onbiHWa 1-6araapnama kepceTineai (Q).
KypbInfFbiHbI anfaLl peT konaaHfFaHaa, asgaraH Mic WbiFybl MYMKIH.
TyTKacblHaH ycTan, HaH niCipeTiH MiWwiHAi weiFapbiHbi3. CogaH CoH apanacTbipaTbiH
kanakTbl opHatbiHb3 () - ().
TuicTi peTi GoMblHIWA NiliHre asbik-TynikTepai canbiHbia («MAAOANLI KEHECTEP»
GeniMiH kapaHbi3). KocbinatbiH sattap gen enwenyi kepek (@3 - ().
HaH nicipeTiH niwiHAi canbiHpi3 (G).
KaknafblH »abblHbI3.

nepHeciMeH KaxeTTi 6aFgapnamaHbl TaHOaHbI3.

nepHeciH 6acbiHpI3. TarimepiH eki kepceTkili xbinbinbikTak 6actangbl. XKymbic
nHavkaTtopnbik wams xarags! (€ - €).
Tamak nickeHge, nepHeciH 6acbin, KypbinFbiHbl TOK KO3iHEH axblpaTbiHbl3. HaH
nicipeTiH niwiHAai WweiFapbiHbI3. [MiWiHHIH TyTKackl Aa, KaknakTbiH ki 6eTi Ae bICTbIK
6GonaTblHAbIKTaH, TYTKbILIMNEH YCTaFaHblHbI3 XeH. HaHabl bICTbIK Kyii TeHKepin Tycipin,
cyblfaHwa 1 cafat cepere Kosi TYpbiHbI3 (0).

HaH nicipy newiHiH dyHKunsinapbl MeH 6ipiHwi HaHAbI Nicipy Typanbl aknapart any
YWiH KnaccukanblK HAaHHbIH PeLenTiCiH nanganaHbIn Kkepyai yCbiHaMbI3.

KNACCHKANBIK HAH K¥PAMBbI - Ww.K. = Wwai KacblIK - a.K. = ac KacblK

(4-6arpapnama)

KbIBAPTbLIM NICIPYAIH | 1. CY =330 mn 5. KYPFAK CYT =2 a.k.
OEHIEMI = OPTALLA 2. ©CIMAIK MAWbI = 2 a.k 6. T55 ¥Hbl =605 r
3. T¥3=11/2 wk. 7. AWBITKbI =1 1/2 w.k.




HAH NELUIH NAWOANAHY

Barnapnama TaHOay
Maz3sip nepHeciHiH kemeriMeH KaxeTTi OGaFgaprnamaHbl TaH4aHbI3. @ nepHeciH
6ackaH calibliH, aKkpaHaarbl HeMip keneci baraapnamara aybicagbl.

1. Ty3Abl FOTEHCI3 HaH. KaHTbl MeH Maiibl a3 peuenTinepre apHanfaH 6argapnava.
[anblH kaMblpabl NaganaxraH aypbic (MM0TeHCI3 HaH GaFgapnamanapbiH nanganaHy
Typanbl eckepTynepai kapaHbi3).

2. Ty3Abl mMioTeHci3 HaH. KaHTbl MeH Maiibl 6ap peuenTinepre apHanfaH 6argapnama
(Mbicanbl, Tokaww). [laibliH kKaMblpAbl NanganaxHFaH aypbic.

3. TnroTeHci3 kekc. KoncbITKbILL KOCbIMN, FIOTEHCI3 KeKC nicipyre apHanfaH 6araapnama.
[anblH KaMblpabl NakaanaHFaH aypbic.

4. Kapimri HaH. Byn 6argapnamaHsl xxymcak ak 6enke HaH nicipy yLUiH naiganaHbiHbI3.

5. Xbingam nicetiH kagimri HaH. Byn 6argapnamaHbl )ymcak 6ernke HaHabl Xblrgam
nicipy YLWiH naiganaHbliHbI3.

6. ®PpaHuy3 HaHbl. byn GargapnamaHbl KabbiFbl KanblH O9CTypri dpaHuy3 aK HaHbIH
nicipy YLWiH nanganaHblHbI3.

7. ToartTi HaH. Byn Gafgapnama maibl MEH KaHTbl kebipek Tokall CUsIKTbI peLenTinepre
»apangbl. [JavibiH kamblp canatbiH 6oncaHp3, 750 rpamHaH acbin KeTrneyiH kaaaranaHbi3.

8. ByTiH A@HAepAeH AanbiHAAanFaH HaH. ByTiH AaHAepaeH TapTbinFaH yH KocbinaTtbiH
HaH nicipreHae, ocbl 6afaapnamaHbl TaHAaHbI3.

9. ByTiH paHAepAeH Xblnpgam AavblHAanFaH HaH. ByTiH AsHOepaeH TapTbinFaH yH
KocbInaTblH HaHAB! Xblngam nicipy yLiH ockl 6aFaapnamaHbl naiaanaHbiHbI3.

10. Kapabupan HaHbl. Kapabugai yHbl Hemece ykcac aakbingap (kapakymbik, 6opai
6uaan) ken KocaTblH ke3ae, ocbl 6araapnamaHbl TaH4aHbI3.

11. AwbITKaH KaMblIp. Byn 6araapnamMaMeH nuuLa, HaH XaHe Badnn kaMblpbiH Uneyre
6onaapl. bByn 6argapnamameH HaH nicipMengi.

12. MacTa. byn 6argapnamaHbl UTanbsHAbIK NacTa Hemece 6anill KAMbIPbIH UMy YLUiH
navpanaHyra 6onagel.

13. Kekc. KoncbITKbIW KocbinaTblH KekcTepdi nicipyre apHanfaH Gargapnama. byn
6argapnamvaga 1000 r napameTpi FaHa KongaHbinagbl.

14. HaH nicipy. byn 6afgapnamamen 10-70 muHyT nicipyre 6onagbl. OHbl 6enek Tanaan:
a) «AwbITKaH kaMblp» Gargapnamacs! 6iTKeH CoH;

9) MICKEHHEeH KeWiH, CybIN KanfaH HaHAbl XbINbITy HEMeCe Kbi3apTy YLLUiH;
6) HaH nicin >xxaTkaHaa, y3aK yakblTka 31eKTp KyaTbl eLuUin KanfaH kesge, nicipy LmKbIH
asikTay ywiH nanganaHyra 6onaabl.

15. BoTka. byn 6argapnama 60Tka >eHe Kypill MyAAVHITEePIH nicipyre apHanfaH.

16. Dakbinpap. byn OGarpapnamameH Kypill NyAAMHIIH, XKapHa NyAAVHIH  KeHe
KapakyMblk NyaAMHIIH AaibliHOayFa 6onaapl.

17. Tocan. byn 6argapnamamer Tocan nicipyre 6onagel. 15, 16 xaHe 17-6argapnamaHbl
KOockaHAa, kaknaKTblH CbIPTbIHAH LUbIFaTbIH )XaHe allukaHAa KeTepineTiH biCTblK OyaaH
abait 6onbliHbI3.

«Pain & Délices» HaH newTepiHae faHa 6onatbiH 6argapnamanap:

18. Morypr. MacTepreHreH cubIp CyTi, eLUki CyTi HeMece Cos CYTiHeH iorypT AaiibiHaayFa
apHarfaH. VorypT biAbICHIH NiliHre canbiHbi3 (KaknarbiH xaHe cy36e biAbIChbIH anbin
Tactan). ©3ip 6onFaHaa, cankbiH Xepre Kombin, 7 KyH TYPFbI3blHbI3.

19. CyMbIK iorypT. lacTeprieHreH CyTTeH Cyilblk iorypT AaibiHaay yuwiH. Vorypt
bIAbICBIH MilliHre canblHbI3 (KaknafblH anbin TacTan). Iwy anabiHAa xakcbinan
LavikaHpI3. ©3ip bonFaHaa, cankbiH Xepre Kombin, 7 KyH TYPFbI3bIHbI3.
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20. XKymcak aK ipiMLik. IpireH cublp He eLLKi CyTIHEeH XyMcak ak ipimMLUiK AanblHAAY YLUiH.
Cy36e biabICbIH MOrypT biAbICbIHA Canbin (kaknakcbld), Tabara KiprisiHis. CyMbIKTbIK
aKkaHLLUa KyTy kaxeT. ©3ip 6onFaHaa cankbiH Xepae caktan, 2 KyH naganaHblHbi3.

HaH canmafrbIiH TaHaay

@ nepHeciMeH canmakTbl TanaaHbI3: 5001, 750 rHemece 1000 r. TaHganFaH napameTpAaiH
aHblHaH MHAMKaTOpPMbIK WaMm xaHaabl. CanMak Tek aknapar ywiH 6epinegi. Keinbip
Gargapnamanapga canvak Tanganmangbl. HyckaynbiKTbiH - COHbIHAAFbI  Kagamaap
KECTECIH KepiHi3.

KbizapTy AspexeciH TaHaay

Yw gapexeci 6ap: xeHin, optawia, kaTTbl. ©Aenki napameTpai e3repTkiHi3 kence, TUICTi
napameTpAiH aHblHOaFbl MHAUKATOPIIbIK LIAaM JXaHFaHLwa Q nepHeciH 6acbin TypbIHbI3.
Kenbip 6araapnamanapga kblsapTy Aspexeci TaHaanmanapsl. HyckaynbIKTblH COHbIHAAFbI
kagampaap KecteciH KepiHi3.

Icke Kocy xaHe eLipy

KypbInfbiHbI KOCY YLUiH, @ nepHeciH 6acbiHbI3. Kepi caHak 6actanagbl. BargapnamaHsi
TOKTaTy Hemece KeliH KOCy (PYHKUMSACLIH eLipy YyLiH, 3 ceKyHA Goubl @ nepHeciH
6acbIn TYPbIHbI3.

HAH MELLIHIH >K¥MbICbI

Kapampap kecteciHge (HyCKaynbIKTbiH COHbIHAA) TaHAanfaH 6afgapnamara
canKec TYpni kKagamaap HakTbinan KepceTinreH. ViHavkaTopnblk Wwam Aan kasip kaw
KaAam opblHAAmbIN XaTkaHbIH kepceTeai.

1. Kambip nney >

Byn 6araapnamaHbi KaMblpAbl Uney XaHe albITy YWiH KONnAaHbIHbI3.

Byn Gargapnamaga KenkeH xemic-xuaek, 39MTyH, T.6. CUAKTbl asblk-TyNikTepai Kocyra
6onaabl. KocaTblH ke3ae, AblGbICTbIK curHan Gepineqi.

Kapampaap kecteciH (HyckaynbIKTbiH COHbIHAA) KoHe KocbiMwa GaFaHabl kepiHi3. Byn
GaraHga AplObICTLIK curHan GepinreHHeH KewiH KypbinfbiHbIH 9KpaHblHAA KepCeTineTiH
yakbIT 6epinreH.

2. liH kaHabIpy &

Kamblp canacblIH )aKcapTy YLWiH KamMmbIpAbIH KaHALIPY YLWiH 6epineTiH yakbIT.

3. AWbITy &3
AWwbITKbI 3cepiHeH KambIp KeTepinin, uici WhbikkaHWwa 6epineTiH yakbIT.

4. Nicipy &

Kamblp 6enke niwiHiH anbin, KaXeTTi KbI3apTy XaHe KbITbipray AsapexeciHe calkec
niceai.

5. Xbinyabl cakray {5

MickeHHeH keWiH, HaH 1 caraT GoWbl Xbinbl 6onbin Typaabl. [lereHMeH, NickeHHeH
KeWiH, HaHAbl GipaeH TycipreH aypsbic.

Bip caratka cosbinatbliH «XKbinyapl caktay» keseHi GapbicbiHoa akpaHaa «0.00»
kepceTinin Typa Gepepi. byn keseH 6iTkeHAe, kypbinfbl GipHelle AbIOLICTLIK cUrHan
Gepin, aBTOMaTTbl TYPAE OLedi.



KEWIH KOCY BAFOAPIIAMACHI

15 cafaT He oflaH a3 yakbIT OypbIH TaMaKTbIH 33ip 60onaTbIH yakKbITbIH TaHAAMN KOKFa
6onapbl. KewikTipinreH icke Kocy 6araapnamacbl MblHanap YWiH KOMmXeTiMci3:
5,11, 12, 13, 14, 15, 16 xaHe 17 6araapnamanapsbli («Pain Plaisir» ynrici ywin). 5, 11,
12,13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 xaHe 20 («Pain &Délices» ynrici ywin).

Byn kapam Gargapnamadbl, Kbl3apTy A9PEXECIH XoHe canMakTbl TaHAaFaHHaH KeniH
weiFagbl. bargapnamarbiH yakelTel kepceTineai. Ciz 6argapnamaHbl 6acTanTbiH COT NeH
peLenTiHi3 AavibiH 6onybl Kepek yakbIT apacbliHAa yakbIT alibipMallblinbIFblH €CenTeHi3.
MawwuHa 6argapnama y3akTbiFbiH aBToMaTThl Typae kocagbl. KewwikTipinreH icke kocyra
KaTblHacy YLUiH e TynmeciH 6acbiHpI3. ducnnenge @ KeCKiHi, coHbIMeH Bipre agenki
yakbIT (15:00) kepceTineai. YakbITTbl OpHATy YLLUiH e TYAMECIH 6acblIHbI3. g XaHagbl.
KeitiH Kocy 6araapnamackiH icke kocy yLuiH @) nepHeciH 6ackiHpi3.

YakbITTbl kaTe TaHdan KoWcaHbl3 HEMeCe >aii e3repTkiHi3 kerce, AblBbICTbIK CUrHan
LWbIKKaHLLA, @ nepHeciH 6acbin TypbiHbI3. DAenki yakbIT kepceTinesi. bacbiHaH 6acTaHbI3.
By3binbin keTeTiH a3bik-Tyniktep 6ap. LLnki cyT, )xymbIpTKa, MOrypT, ipiMLLiK, XeMic-Knaek
KOCbISIFaH peLenTinep YLWiH keiiH kocy bargapnamachl xapamaiapl.

NAWOANbI KEHECTEP

1. CanblHraH asblk-Tyniktep 6enme TemnepartypacbiHaa (Hyckay b6ackalua xasbliMaca)
6onybl eHe Aan enweHyi kepek. CyMbIKTbIKTapAbl XXMHaKTafbl enweril cTakaHMeH
ernweHi3. X)XnHakTarbl KacbIKTbIH Gip XafFbl ac KacblK, arn eKiHLUi XafFbl Wan KacbIK
menwepimeH 6Gipaen. [ypbic enweHbece, HaTwke AypbiCc LWbikNanabl. HaH
TemnepaTtypa MeH binFanabinbikka eTe cesimtan kenegi. KyH bicTblk GonraHaa,
CYMbIKTBIKTApAb! CankbiHAaThIN KyiFaH aypbic. Con cusiKTbl CyblK Ke3ne Cyabl Hemece
cyTTi XbInbITy (6ipak 35°C-TaH ackipyra 6onmariabl) KaxeT 6onybl MyMKiH.

19°C

25°C

N

A3bIK-TYNIKTEPAI Xxapamabinblk Mep3iMi GiTkeHLe KonaaHbIHbI3 XaHe carnkblH, KypFak

Xepae caKTaHbI3.

3. ¥HObl acyi TapasbicbiMeH don enuwey kaxeT. Kypfak awbITKbl NanpganaHbiHbI3
(nakeTke canblHFaH).

4. Icten TypfaH KypblIfblHbIH KaknafblH alinaHbi3 (Hyckay OoWibiHWA aly Kepek

6onmaca).




5. A3bIK-TYNiKTepAi peuenTife KepceTinreH MesnwepMeH aHe TUICTi PeTNeH carnbiHbl3.
AngbiMeH CyWblK, apTblHAH KaTTbl 3aTTapAbl casbiHbl3. ALbITKbl CYWbIKTbIKKA
Hemece Ty3fa Tikenew TUMeyi kepek. AWbITKbI TbIM Ken 6onca, kKamMbIp LIEeKTEH
ThIC KeTepinin, apTbiHaH nicipiny 6apbicbiHAa 6acbinbIn Kanybl MYMKiH.

A3bIK-TyniKTepAi canyabiH Xannbl peTi:

- CyiblK 3aTTap ()Kymcak Man, Cyiblk Man, >XyMbIpTKa, CY, CYyT)
-Ty3

- Kant

- ¥HHbIH Gip Geniri

- ¥HTaK cyT

- KatTbl asbik-Tyniktep

— ¥HHbIH eKiHwWi Geniri

— ALWbITKbI

6. OnekTp KyaTbl 7 MWHYTTaH a3 yakblTka elluce, Kanta
GepinreHae,  KypbinFbl  KoWbinFaH — GarpapnamaHbl
XanfacTblpagbl.

7. bBip HaHApl nicipin anfaHHaH KewiH, ekiHLWiCiH canmac
O6ypblH 1 cafFaTTait kyTe Typy Kepek. YKymbICblHa acepi
TUMeYi YLWiH, cankbliHAan anfaHbl AypbIC.

8. Hawnabl TeHkepreHZe, apanacTblpaTblH Kanak HaHHbIH, /
iwiHae Kanein Kotobl MyMKiH. OHbl inrekneH akbipbiH
LUblFapbIn anbiHbI3.

On ywWiH inrekTi kanakTblH OWbIFbIHA Kipri3in, TapTbin o
LblFapbIHbI3.

MmioTeHci3 HaH OargapnamanapbiH nanganaHyfa

KaTbICTbl €CKepTynep
FnoTeHci3 HaH Hemece Kekc Mmicipy YyuWiH, 1, 2 xaHe 3-ma3ipai KonaaHbIHbI3. Op
6arpapnamagarbi canMak napameTpi ap Typrii.

mioTeHci3 HaHOap MeH KeKcTep TYpIi A9HAI Aakblnaapaa (buaan, apna, kapabupan,
cynbl, KamyT, 6opan 6uaan, 1.6.) 6onaTbiH rMIOTEHre TO3iMci3 (il aypynapbiMeH
ayblpaTblH) agampapfa apHanfaH.

InioTeHi 6ap yHMeH apanachin KeTneyiH kagaranay kaxert. [nioTeHci3 HaH MeH Kekc
paublHAAp anablHAa, NiwiH, apanacTbipaTbiH Kanak, KonpaHbinatbiH 6acka Aa
Kypangap MyKUsT TasanaHybl kepek. CanbiHaTbIH alWbITKbIAA Aa rMoTeH 6onmaybl
Kepek.

mioteHci3 peuentinep Schéar Hemece Valpiform TypiHe aTaTbIH FMIOTEHCI3 HaH
nicipeTiH AalbiH KaMblpnap HerisiHAae KypacTbipbinFaH.

» Kambipaa kecektep 6onmaybl yLUiH, apanackaH yHAbl albITKbIMEH Bipre enekTeH eTkidy
Kepex.

Bargapnama KocbinFaHga TeMip eMec KacblKneH LUeTTe Typbin KanfaH 3aTtTapabl
TabaHbIH opTacbklHa kapaw utepin xibepy kepek.

[MIOTEHCI3 HaH OSCTypni HaH CUSKTbI KaTTbl keTepinvendi. Kagimri HaHFa kaparaHga
ThbIFbI3 3pi aKwWwbIn 6onaasbl.

Typni AalbiH kamblpnapAblH HaTUXenepi Ae ap Typni 6onaap!: peuenTinepai 6erimaey
kepek. COHAbIKTaH angblMeH CblHan KepreH AypbiC (TeMeHAeri Mbicanbl KapaHbi3).



Mbican: cymbIKTbIK MenLuepiH beimaey.

QOO

ThbIM CyMbIK AOypbic Tbim Koo

Epekwenik: KeKCTiH KambIpbl KaAimMrigen cymbik 6onybl Kepek.

A3bIK-TYNIKTEP TYPAJIbl AKIMAPAT

AwbITKbI: HaH apHaibl awbITKbIMeH AanbiHaanagbl. OHAal awbITKbIHbIH MblHaAan
Typnepi 6onaabl: ChifbinFaH LUafbiH KecekTep, CyMbINThiNaThiH 6enceHai Kyprak alubiTkbl
XeHe nespik Kyprak awbITKbl. ALWbITKbI AyKeHOepAe caTbinaabl (HaybaiixaHaga Hemece
asblK-TyNik AykeHiHae), 6ipak HaybailblaaH ChiFbinFaH albITKbl anca ga onagbi.
ALLbITKbIHBI 6acka a3blk-TyniktepmeH Gipre GipaeH KypblFbiHbIH, MilliHiHE camny Kepek.
Bipkenki Tapanybl yLUiH, CbifblfiFaH albITKbIHbI KONIMEH YriTin canfaH aypbic.

Menwiep TanantapblH cakTaHbl3 (TEMEHAETi canbICTbipMa KECTEHI KapaHbI3).

Kypraf{ J)KBHe CblifbliifaH allbImKbl Menwepi MeH canmarblHbIH callbicmbipMachbl.

Kyprak awbimkbl (W.K.) 1 1,5 2 2,5 3 3,56 4 4,5 5
ChblifbliiFaH awbImkbl (2) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

¥H: PeuenTine 6ackacbl kepceTinmece, T55 yHbl Aypbic 6onaabl. Tokaw (6puoLlb)
HeMece CYTTi HaH nicipyre apHanfaH Typni yHAap KocnacbiH nanpanaHfaHpa,
KambIpAbIH Xannbl canmarbl (YH + cy) 750 rpamHaH acnafbiH XOH.

¥HHbIH canacblHa GainaHbICTbl MiCKeH HaH Aa apkanan 6onagbl.

» KoplwaraH opTafa (binFangpinblk) 6ainaHbICTel kacueTTepi e3repin TypaTbiHAbIKTaH,
YHObI aya eTnenTiH KOoHTeWHepae cakTaraH Aypbic. Kambipra cynbl, kebek, 6uaan
OCKiHiH, kapabuaan Hemece GyTiH AsHAepai Kocbin xibepce, HaHHbIH ThIFbI3AbIFbI
apTbIn, ynningek 6onmanapl.

¥HHbIH KypamblHAaFbl OyTiH AsHAep Mernwlepi HefyprnbiM ken 6onca, sifHn Gupan
OOHAEPIHIH CbIPTKbl KabbifblH HerFyprbiM kebipek kamTbica (T>55), kamblp asblpak
KeTepinin, Thifbl3AblFbl apTa TyCeai.

[lykeHpe caTbinatbiH AalblH kamblpdbl NaganaHyra Aa G6onagbl. OHpaaw KaMblpapl
nanganaHfaHaa, Kypbinfbl ©HAIPYLUICIHIH KEHeCTepiH Ha3apFa anblHbI3.

[nioteHci3 yH: HaH nicipy ywidH MyHpan yH TyprepiH KenTen navaanaHfaHpa,
rMIOTEHCI3 HaH nicipy GarpapnamacbiH KonaaHy Kepek. [THOTeHi oK yHaapadblH
anyaH Typnici 6onaapbl. OnapablH eH Xui keaaeceTiHAEPI: KapakyMblK YHbI, KypiLL YHbI (aK
Hemece OyTiH AdHAj), KMHOA YHbI, XXYrepi YHbl, TanllblH YHbl, Tapbl YHbl, 6an >xxyrepi yHbl.

[MioTeHci3 HaH nicipreHae, rmoTeH 6epeTiH MInriWTiKTi KamMTamacbI3 eTy YLiH ap Typni
YHOapAbl apanacTblpbir, KOMaHAbIPFbILL KOCY KaXeT.



[nioTeHci3 HaHfa apHanfaH KotonaHablpFbiwTap: KoHcMcTeHUMsICHI Aypbic Gonybl >xeHe
ITHOTEH WINTiLLTiriH 6epy YLWUiH, KaMblpFa KCaHTaH >XeHe/HeMece ryap LwaviblpblH KocyFa 6onagpbl.

OanbiH_rnioTeHci3 kambipnap: KypambiHa KolonaHablpFbiluTap KocbinaTbiHAbIKTAH
XKOHe [TII0TEH XOK eKeHiHe ceHiMai 6ona anaTbiHAbIKTaH (kenbipeynepiHae Tek Taburn
3aTTap KonaaHbInfaH), MyHaan KamblpAbl NanganaHfaH eTe biHFannbl.

[aiibiH rnioTeHci3 kamblpnap ap Typni 6onaTbiHAbIKTaH, NickeHAe Ae apkanaw LblFagbl.

KaHT: KaHT kecekTepiH canmaHbi3. KaHTTaH albITKbl ©Cin, HaHHbIH A8Mi xakcapaabl,
CbIpThI KbI3apbIn niceai.

Ty3: AwbITKbIHBIH BencenainiriH peTten, HanFa aam Gepegi.
Kambip uneyaii anabiHaa Ty3 albITKbIFa TUMeYi Kepek.
HaHHbIH KypbISbIMbIH >XakcapTaabl.

Cy: AuwbITKkbIHBI cynaHablpbin, Gencengipeni. CoHbiMeH 6ipre yHAafbl kpaxmangpl
GenceHaipin, KkamblpablH 6enke niwiHiH anyblHa >xafgan xacavabl. Cyabl TomnbiKTaw
Hemece >apTbinaW cyTneH Hemece 6acka CyMbIKTbIKNEH anmacTblpyFa 6Gonagbl.
CyMbIKTbIKTap 6enme TemnepaTtypacbiHAa 60nybl Kepek, TeK FMIOTEHCI3 HaH YLWiH
faHa Xbinbl cy (wamameH 35°C) KaxeT.

Mawnap: MangaH HaH ynningek 6onagbl. ¥3arbipak caktanagbl. Man Teim ken Gonca,
kamblp Gasty keTepineni. Capbl Maliabl kecekTepre Typan Hemece XymcapTbin cany
kepek. EpiTin canmaraH »xeH. AWbITKbIHbIH CynaHyblHa Keaepri KenTipeTiHAiKTeH, MaW
albITKbIFA Tikenew TUMeyi Kepek.

XKymbipTka: HaHHbIH TYCiH >X8He MiCiH xakcapTagbl, KamblpAblH MblH KaHAblpagbl.
XXymbipTKa canfaHda, CyMbIKTblK MenwepiH asanty kepek. XXyMbIpTKaHbl xapbin,
peLenTige KepceTinreH merepre XeTkeHLUe, CYNbIKTbIK KOCbIHbI3.

PeuenTtinep 50 r oprawa XymbipTKanapfa apHanfaH, ogaH ynkeH Gonca, yHAbl
Kebipek KOCbIHbI3, ofaH kKili 6onca, yHAbl a3bipak canblHbI3.

CvyT: CyTTiH aMynbraumsanbik acepi 6ap, CoHAbIKTaH TypakTbl kacyLllanap kebipek Tysinin,
GenkeHiH Typi »akcapa Tycedi. CyMblk HeMece yHTaK CyT KocyFa Gonagpl. ¥HTaK cyT
KongaHblnca, TUICTi Cy MerLepiH KOCbIHpbI3: Xanmnbl MenLuepi peLenTiae kepceTinreHMeH
Gipaen 6onybl kepek.

«PAIN & DELICES» HAH MELUTEPIHE

FAHA KATbICTbI AKIMAPAT:

NOryPT OAUBLIHOANTBIH A3bIK-TYNIKTEPOI TAHOAY
Cyrt

Kanpawn cyT TypiH KongaHyfa 6onagbi?

CyTTiH Ke3 kenreH Typi >apai 6epegi (Mbicanbl: CUbIp CyTi, LK CyTi, KOV CyTi, cosi cyTi

Hemece 6acka 3aybiTTa faiibiHaanaThiH cyT). MorypTThiH KoKrbiFbl CyTke GailnaHbICTb

ap Typni 6onbIn Wweiragbl. Byn KypbinNFblAa WKKI CYTTI, y3aK Mep3imi CyTTi xxoHe TemeHae

GepinreH 6apnblk cyT TypnepiH kongaHyra 6onaabl:

« CTepunbaeHreH y3ak Mep3imAi cyT: YnbTpanacTepreHreH, kavimarbl anbiHOaraH
CYTTEH >XacanfaH MnorypT Kot Gonagbl. KarimarbiHbiH, Gip Geniri anblHFaH CYTTiH
KotonblFbl TOMeHipek 6onaapl. Koto 6onybl yLiH, KaimarbiHbiH 6ip Geniri anbiHFaH cyTke
1-2 ynKeH Kacblk KypFak cyT canbin xibepyre 6onagbl.

» Karimarbl anbiHGaFaH cyT: oHAal CYTTiH MOrypTbl KpeM cusikTbl Gonaabl, 6eTiHae xyka
Kabblifbl Typagbl.



« Wuki cyT (dbepma cyTi): oHAaK cyTTi anAbIMeH KalHaTbIn any kepek. bipas yakplT
Goibl kaHaTbin anFaH gypbic. OaaH KewiH KypbinfFbiFa Kyimac OypbiH cankbiHAaTy
Kepex.

» Kyprak cyT:oHZal CyTTiH MWOrypTbl KpeM CUsiKTbl kymcak 6Gonaabl. Spaanbiv
eHAIPYLUIHIH kKanTamacklHAa KepceTinreH Hyckaynapabl OpblHAAHbI3.

dPepmeHT

WorypTka apHanfaH

®epmeHT peTiHae MblHanapAel anyra 6onagbl:

» XXapamaplinblk Mep3iMiHe AeiiiH eH y3aK yaKbIT kanFaH AyKeHaeri KagiMri norypr.

* My3ra KaTbipbinFaH ¢epMeHT Hemece nakTobakrtepusnap. byn >xarfganna
epMeHTTIH HyckayblHAA KepceTinreH yibiTy Mep3imiH caktay kepek. MyHpaan
depmeHTTepai AYKEHHEH, AdpixaHadaH XeHe cay asblk-TyNik AyKeHAepiHeH caTbin
anyra 6onagabl.

+ XakblHAa AanbIiHAaraH Worypr canca aa 6onaael, 6ipak kagimri norypt 60nybl kepek.
Byn npouecc «yto» Aen atanagbl.

Temnepatypa TbIM Xofapbl 6onca, hepmeHTTEpAiH cunaTbl 6y3biNybl MYMKIH.

¥AbITY yaKbITbl

» KocbinaTblH 3aTTapra aHe kanaraH HaTukere 6annaHbICTbl NOTypTThl YUBITY YaKbITbl
6-12 cafaTtka cosblnagbl.

Owew | | @b ] | Kee
TotTi | | | | | | | KbILI.IKan
6car. 7car. 8caf. 9car. 10car. 11cafr. 12 car.

»

Kbl3ablpy keseHi BiTkeH COH, NOTypTTbl KeM AereHae 4 caraTka TOHa3bITKbILLKa canbin, 7

KYH iWwiHge xen BiTipiHi3. @
Manek (kymcak ak ipiMLWwik ganbiHAay YiUiH)

IpiMLik JganbiHAay YLWiH ipireH cyTke MaMeKk HeMece NMMOH KbILLKbISbI, CipKe CYy CUSKTbI
KbILLKbINAbI CYMbIKTBIK KOCY KEpek.

TA3AIAY XOHE KYTIM

* KypbinfbiHbl TOK Ke3iHeH axblpaTbiM, TOMblK CyblFaHLLa
KYTiHi3.

blcTblk cabblHaobl CymMeH niWiHAi >xaHe apanacTbipaTbiH
KanakTel XyblHbl3. Kanak Tabapga kanca, 5-10 MuHyT
XiBITiN KONbIHBI3.

Backa GenikTepiH AbIMKbIN  rybkameH TasanaHpi3.
YKakcbinan kenTipiHi3.

Ewkan 6eniriH biAbIC XXyfblll MalWHara canyfa
6onmangbl.

TYPMBICTBIK XUMWS, KbIpFblll >KeKenepdi >XoHe ChupTTi
navpganaHyra 6onmaiapl. XXymcak, AbIMKbIN WwyGepekneH
CYPTiHi3.

* KypbInfbiHbIH ©3iH HeMece kaknafblH CyFa Marnyfa 6onmangbl.




AKAYIbIKTAPObI XXOIO H¥CKAYbIFbI

KyTkeH HaTvke | HaH Teim H::-.-g::;f’l Han Gtz vaﬂz::ﬁ;i?b'
anblHFaH XoK CEUE] reHHeH Hypb'? AypbIc faHbIMeH
na? Kerep- LD || GEEE(D iwi aypbic
nmMenai | manabl

By eH
JKOFapFbl XKak
G6eTTepiHae

KeWiH Tycin
YH Kanagbl

inepi e
M_bma KecTe A KeTe, nicnenai
cisre kemek
YLWiH 6epinreH.

Micin >xaTkaHga,
@ Tynveci [ ]
bacbinfaH.

¥Hbl a3. [ ]
¥Hbl Ken. [ ] [ ]
ALBITKbICHI a3. [ ]

ALLBITKbICHI Ker. [ ] [
Cybl a3. [ ] [ ]
Cybl ken. [ ] [ ]

KaHTbl a3.

¥HHbIH canacbl
& ° °
Hawap.

KocbinFaH
3arTapdbli
apakarblHachbl [ ]
fypbic emec
(TbIM Ker).

Cy TbIM bICTbIK. [ ]

Cy TbiM CybIK. [ ]

Barpapnama
AypbIC [ ] [ ]
TaHaanvaraH.

WoryprTa MorypTTbin

Tyci capbl

A3 yiibITbINFaH. [}

¥3aK yMbITbIFaH. [} [} [}

DepMEHT a3 KocblrFaH Hemece erli He
BenceHcia hepMeHT KochirFaH.

VorypT biabICh! AYPLIC XybirMaFaH. [} [ ]

KocbinFaH cyTTiH KypaMblHaarbl Maii
MernLiepi TbiM a3 (Kamarbl xapTbinan [}
anblHFaH CyT KongaHbinFaH).

Kaknafbl alubinmaraH. °

[ypbic 6araapnama TaHaanvaraH. L] [ ]




TEXHUKATbIK AKAYTbIKTAPObI XXOI H¥CKAYTbIFbI

ApanacTblpaTblH
Kanak TabagaH
LWbIKnanapl.

« Cy KyMbin, Xi6iTin KOMbIHpI3.

@ nepHeciH 6ackaHpa,
elTeHe e3repmenai.

« OkpaHga «EO1» kepceTinin, XbinbinbiKTanabl, AbIGbICTbIK
curHan 6epineai: KypbinfFbl TbiM bICTbIK. KanTa kongaHy
YLWiH, 1 caFaT KyTy KaxeT.

* OkpaHaa «EOO» kepceTinin, XbiNbinbIKTanabl, AblGbICTbIK
curHan 6epineai: Kypbinfbl TbiM CybIn KeTkeH. Benve
TemneparypacbiHa AeWiH XbinblfaHLua KyTiHi3.

» OkpaHga «HHH» Hemece «EEE» kepcerinin,
XbINbINbIKTanapl, AblIObICTLIK curHan Gepinesi: Kypbinfbl
6y3binabl. KypbinfbiHbl ©KINeTTi MamaHaapra KepceTy Kepex.

« KeliH Kkocy 6afnapnamach! konbinapi.

@ 6ackanaa,
KO3FanTKbILL
Kocblnagbl, bipak
Kanak ictemenni.

* MiwiH aypbic canbiHGaraH.

« ApanacTbipaTbiH Kanak oK HemMece AypbIC canbiHGaraH.
Xorapblga aranfaH eki xargainaa KypbinfoiHb! @ TynmeciH
6acbin Typy apkbinbl eLwipiHi3. baraapnamaHbl 6acbiHaH
KOWMbIHbI3.

KetiiH Kocy
GafgapnaMacbiMeH
HaH AypbIC KeTepinreH
XKOK HEMece eLukaHaaw
opekeT BorFaH oK.

« KeliH Kocy 6afnapnamacblH KOUFaHHaH KewiH,
@ nepHeciH 6acyapl yMbITbIN KETTIHI3.

* AWbITKbI Ty3fa XaHe/HemMece CyFa TUTreH.

* ApanacTblpaTblH Kanak oK.

KynreH vic weifagpl.

 KocbinraH 3attapabiH 6ip 6eniri TabaHblH ChIpTbiHA TYCKEH:
KYPbIUFbIHBI KyaT K&3iHEH aXblpaTbim, CybliFaHHaH KewiH
TasanarbilL 3aT Kocrnaw AblMKbIN rybkameH TasanaHbi3.

« KocbinFaH 3atTapablH, acipece CyMbIKTbIKTbIH MerLepi
TbiM Ken. PeuenTige 6epinreH meniiepai cakTaHpi3.




NEPITPAOH

1 Kamdki Kédog Ywpiov
2 Nivakag eAéyxou Zupwtipag
a 06dvn AocopeTpIko Soxeio

b Em)oyn mpoypappdtwy

¢ Emdoyn Bapoug

d Koupmid yia pUBuion kabuotepnuévng
£vapéng kat xpévou mpoypappatwy 11

e Emloyn xpwpatog Kopag

f Koupni évap&nc/Siakomrig

g Evdeiktiki Auyvia Aertoupyiag

AOGOUETPIKO KOUTAAL 0oUTa¢/yAUKOU
Favtog yia agaipeon (upwtripa
Kamakt @uhaéng
Aoxeio vwmou Tuplov

0 Aoygio ylaoupTioV

= VONOOUL_W

H petpnBeica otadbun Bopuou yia auto To mpoidv eivail 66 dBa.

MPIN ANO THN NPQTH XPHZH

+ AloBAOTE TPOCEKTIKA TIG 08NYIESG XPHONG TTPLV XPNOIUOTIOIOETE TN CUCKEUN Y10 TTIPWTN YOPA
Kal QUAAETE TEC yla HEAOVTIKY) avapopd.

« Apaipéote OAa Ta UNMKA OUOKELAOIAG T AUTOKOMNTA Kal Ta Bondntikd efaptipata
E0WTEPIKA KAl EEWTEPIKA TNG CUOKEVNAG - o

+ KaBapiote dAa Ta e§apTrpaTa Kal Tn CUOKEUN HE éva Bpeypévo mavi Kal OKOUTTOTE Ta KOAG.

2YNTOMEZXZ OAHTIEXZ XPHZHX

TomoBeTOTE TN CUOKELN O€ pia eMimedn, oTabepr Kal upipaxn emM@Avela, HakpLd amo pépn
dmou pmopei va meTayTei vepo.

=eTUNIETE TO KAAWSI0 KAl CUVSEDTE TO O€ yelwpévn TTPila. META TO NXNTIKO Onpa, otnv 00dvn
Oa epavioTei To mpoypappa 1 amod mpoemAoyn -

Katd tv mpwtn Xprion tng CUOKEUNG, Umopei va avadueTal pia EAa@pda ooun.

A@aipéoTe Tov KAG0 Tou PwHIoU, avacnKwvovTdag Tov and tn Aafn. Katomy, Tomobethote
Tov Qupwtipa - @) -

MNpooBéote ta VAIKA oTov KASo pe T ouviotwuevn oglpd (BA. mapdaypago MPAKTIKEZ
YYMBOYAEY). BeBaiwBeite 611 €xete {uyioel owoTd OAa Ta UAIKA - () -

TomoBeTAoTE TOV KAS0 TOU YWHIOU -

K\eioTe To Kamaki.

EmAé€te To emBupuntd rrp(’)vpapua UE TO MARKTPO @

MNatote to mMAkTpo . Ot 2 TeAeieg oTov Xpovodiakomtn Ba apxicouv va avafooBrjvouv.
O©a avayel n Avxvia Aertoupyiag - o N

570 TENOG TOU KUKAOU YN oipatog, narnors T0 @ Kal BYANTE TOV 0PTOMAPACKEVAOTH Amd TNV
nipiCa. ApaipéoTe Tov kado Tou Ywpiov. Na XpnOIHOTIOLEITE TTAVTA TTUpPipaXa YAVTIa, YiaTi Kat
N AaPr) Kat To ECWTEPIKO TOU KASOU gival KAUTA. ZEQOPUAPETE To YwHi 600 givat (eoTo Kal
TOTIOBETAOTE TO O€ pla 0XAPA Yid 1 WPA, WOTE VA KPUWOEL -

. . . . .

o e e e

Na va gfolkewwOeite pe TN AEITOUPYid TOU APTOTIAPACKEVAOCTH, TPOTEIVOUME va
Sokipaocete T cuvtayn yia KAAZIKO WQMI yia tTnv mpwTth cag MapacKeun.

KI\AZIKO yomi YAIKA - K.y. = KOUTAAGKL TOU YAUKOU - K.O. = KOUTAAL TG

ooumag

1.NEPO = 330 m 5. 5KONH TAAAKTOS = 2 k.0.
XPOMAKOPAZ=METPIA 15\ p i = 2 o 6. ANEYPI [1A OAES TIS
- 3. ANATI = 1% k.. XPHEEIE = 605 g
BAROL= 1080 4. ZAXAPH = 1 k0. 7. MATIA = 1% k.




OAHFIEZ XPHZHZ TOY APTOMNMAPAZKEYAZTH

EmAoyn mpoypappatog

v s

No

0o ®

15.
16.
17.

Xpnoipomoijote To MARKTPO menu yla va emAEEETE To emOUUNTO MPOypappa. Kabe
POPA TIOVL TIATATE TO MARKTPO @ 0 aplBPOG oTNV 00GVN TTEPVA GTO EMOUEVO TIPOYPAMUA.
ANpUpo Ywpi Xwpic yAoutévn. Mpdypappa yia ouvtayég pe XapnAn {axapn kat XapnAd
Amapd. ZuvioToUUE va XPNnoWomoleite €tolda peiypata (BA. mpoeidomoioel; yia ta
TIPOYPAUHOTA TTAPACKEVWY XWPIG YAOUTéVN).
FAUKO Pwpi xwpic yYAouTévn. Mpdypappa yia cuvtayég mou epiéxouv {dxapn Kat Ammapd (.x.,
UITPLOC). ZUVIOTOUE VA XPNOILOTIOLETE £TOIA HElyHaTA.
Kéik xwpig yAoutévn. Mpoypapua yia KEK Xwpic YAOUTEVN HE UMTEIKIV TIAOUVTEP. ZUVIOTOUHE
Va XPNOIUOTIOIEITE £TOIA PElyHaTA.
KAaG1K6 YPwpi. Mpoypapua yia AeUKO Ywii Tou TOoT.
Tpriyopo KAaOIKO Ywpi. Mpdypappa yia va @TIAEETE IO ypriyopa CUVTAYEG Yia AEUKO Ywpi
TOU TOOT.
FaAAk6 Ywpi. Mpoypappa yia KAAoIKS YOAMKO AEUKO YW KE TTIO XOVTPr| KOPA.
FAUKO Pwpi. Mpdypappa KATAMNAO YIa CUVTAYEG TUTTOU UTTPLAG TTOU TIEPIEXOLV TIEPICOATEPA
Ammapd kai {éxapn. Av XpnOILOTIOINOETE £TOIHO pelypa, pnv Eemepdoete ta 750 g Cupung
OUVONKA.
Wwpi oAikiG dAeong. Mpdypappa yia ouvtayég Ue aAeUpL ONKNG ANEONG.
Tpriyopo Ywpi oMKRG dAgong. MEOYPAUUA VIO VO QTIAEETE TIO YPIYOPA CUVTAYEG HE AAEVPL
ONIKIG GAEONG.

. Wwpi oikaAng. EmAECTe autd to mpdypappa dTav XPnOIUOTIOLETE YeyAAn TOoATNTA amd

aAeVPL GIKAANG 1} GANWVY SNUNTEIAKWY AUTOU TOU TUTTOU (TT.Y., @AYOTIUPO, VTIVKEN).

. Aoykovpeveg JOpeG. Mpoypauua yia cuvtayég {0UNG yia mitoa, Ywui Kat BAPAES. Autd To

TPOYPApHA SeV PrVEL

. Zupapikd. Mpdypappa yia rralikd QUpapika fi QOpES yia TAPTEC.
. Kéik. Mpdypappa yla KEK PE UMEIKIV TTAOUVTEP. Me QUTO TO TPOYPOMUA MTMOPEITE va

XPNOIOTIOINOETE pdVO TN pUBHIoN Twv 1000 g.

. WRowo. Mpodypappa yia Prioipo 10 €wg 70 Aerrtwv. Mmopeite va To eMAEEETE pepoVwpEVa Kal

V0 TO XPNOIUOTIOIOETE:

) Aol oAokANPwOE( To MPdYpapa yia SloyKoUupeveg (UHES,

B) yia va EavaleotaveTte Ywpi i yia va Yivel Tpayavr] n Kopa Pwiiv Tou €XOUV KPUWOEL,

Y) yla v OAOKANPWOETE TO YHOIHO, av SIAKOTTEL yia TTOMNI Wpa To PeVHA 0TN SIGPKELN KUKAOU
TIOPAOKEUNG PwHIOU.

Koudkep. Mpoypappa yia Koudkep kat puldyalo.

Anpntplakd. Mpdypappa yia puloyalo, ToUTiyKa armo oiptySAN Kat TTouTiyKa armd @ayomupo.

Mappehada. Mpoypappa yia omrikég HapueAade. Otav Xpnollomoleite Ta mpoypdupata 15,

16 Kal 17, TIPOCEXETE OTAV AVOIYETE TO KATTAKL YIAT AIMEAEUBEPWVETAL ATHOG KAl KAUTOG a€Pag.

Ei181kd mpoypdupata Touv aptonapackevaoth «Pain & Délices»:

18.

20.

MaovpTL. MNa va QTIAEETE YI00UPTI UE TTAOTEPIWUEVO AYEAASIVO YANQ, KATOIKIOIO YAAa 1) yaa
obylag. TormoBetrioTe To SOXEI0 ylooUPTIOU OTOV KASO (XWPIG TO KATAKL 1) TO PINTPO VWwTou
TuploV). META TNV MAPACKELH, S1aTNPROTE TO 08 SPOCEPO XWPEO KAl KATAVAAWOTE TO HECA OE
7 NUépsG.

. Popnpa yiaouptiol. Mo va @QUASETE POPNUA YIOOUPTIOU Omd TTOOTEPIWHEVO  YAAA.

TomoBetriote To SOXEIO YIOOUPTIOU OTOV KASO (XWPIG TO KATTAKL). AVAKIVACTE KOAA TPV TO
meite. MeTd TNV mapaokeun, SlatnprioTe To oe §pooePd XWPO KAl KATAVOAWOTE TO PéCA OE
7 NUépsG.

Malako Aeukoé Tupi. Ma va @TIAEeTe palakd Aeukd Tupi amo TypéVo ayehadivo 1) KAToIKiolo
yaha. TomoBetrote 1o Soxeio VWou TUplol péoa 0To SOKEIO YIaoUPTIOU (XWPIG TO KATAKL) Kalt



TomoBEeTAOTE Ta Péoa oTov KAdo. AalTeital éva 0TASI0 OTPAYYIoUATOG. META TV TTapaoKELn,
S1aTNPAOTE TO OE SPOCEPO XWPO KAl KATAVAAWOTE TO MECA OF 2 NUEPEG.

Emoyn Bapoug Ywuiov

MatroTe To MARKTPO @ yla va emAé€eTe To Bapog - 500 g, 750 g 1} 1000 g. Oa avaypel n Auxvia
Sim\a amd v emAeypévn pvBuon. To BApog MapéxeTal HOVO EVNUEPWTIKA. L€ OPIOUEVA
TPOYPApUATa, Sev pmopeite va emAéete BAPOC. Avatpé€te OTOV TivaKa HE TOUG KUKAOUG
TIOPOOKEUNG OTO TEAOG TOU EYXEIPISIOU OSNYIWV.

EmAoyn xpwpatog képag

Yndpxouv Tpel¢ S1aB€oIpEC EMAOYEG: AVOIKTOXPwWUN / pecaia / okovpa. MNa va aAagete v
TPOEMAEYHéVN PUBUION, TMECTE TO TIARKTPO Q uéxpt va avdyel n Auxvia Simha amd tnv
eMAEYPEVN PUBUION. Z€ OPIOUEVA TTPOYPAUMATA, OEV UMOPEITE Va EMAECETE TO XpWHA TNG
KOPAG. AVaTPEETE OTOV TTIVAKA LE TOUG KUKAOUG TTAPACKEUNG 0TO TENOG TOU EYXEIPISiOU 0SNyIwV.

‘Evapén / Aakonn

Miéote To MAAKTPO @ yla va avayeTe tn ouokeur. Oa apxiosl n avtiotpoen pétpnon. Ma va
OTOMATHOETE TO TPOYPAMUA f} VA AKUPWOETE TNV TIPOYPAUHATIONEVN KaBuotepnuévn évapén,
méote To MARKTPoO €& yia 3 Seutepolenta.

AEITOYPTIATOY APTOMNMAPAXZKEYAXTH

O mivaka¢ Twv KUKAWV mapaokeung (oto TéNog Tou eyxelpidiov odnywwv) Seixver
avaluTIKa Ta emMpéPoug Bripata avaloya pe To emMAEYpéVo mpoypappa. Mia eVOEIKTIKN
Auyvia Seixvel molo Bripa Bpioketal o EENEN.

1. ZOpwpa &>

XPNOIHOTOIOTE AUTO TO MPAYPARMA yia va amoKTtioel i {Uun T cwoTh dopn Kat va
(POUCKWOEI CWOTA.

3€ QUTOV TOV KUKAO, UTTOPEITE va TTPOOBETETE UNIKA: EEpd @POoUTA, ENEC KATT. Eva nXNTIKO orjpa
oag £160TOIEl TOTE PMOPEITE VA TPOCHECETE TA UNIKA.

Avatpéfte oTov Tivaka KUKAWV TTAPAOKEUNG (0To TENOG TOu eyXElpISiov odnylwv) Kal otn
OTAAN «EMMAEOV». Z€ QUTH TN OTHAN avaypd@etal o xpovog mou Ba epgaviletat otnv 08dvn
NG CUOKEUNG 6Tav Ba aKOUOTE( TO NXNTIKO Orpa.

2. Avanavon &

Emtpénel tn S16ykwon ¢ {UpNG, wote va £xet KAAUTEPN cUGTAGH.

3. DoUoKWHA 3
Z& auTo To BriHa EVEPYOTIOLEITAL N HAYICA TTOU (POUCKWVEL TO PWHI Kat Tov Sivel dpwpa.

4. Yoo @
Metapop@wvel Tn {Opun o KapPéA Ywpi pe To eMOLVUNTO XPpWHA Kat TRV emMOUUNTH
TpaAyavoTNTA TNV KOPA.

5. AIATHPHZH OEPMOKPAZIAX i)

Aatnpei {076 To YwHi yia 1 wpa PETA TO PRGIHO. QOTOGO, CUVIGTOUHE VA APAIPEITE TO
YPwpi and Tov kado poAig YnOsi.

H évbein «0:00» mapapével otnv 0Bovn katd T pia wpa AEToupyiag TG CUOKEURG WG
Oepp0BANANOG. £TO TENOG TOU KUKAOU, N GUOKEUN OTAUATA AUTOUATA HETA ATTO HEPIKA NXNTIKA
orfjuata.



MPOrPAMMA KAOYZTEPHMENHZ ENAP=HX

Mnopsite va MPOYPAUHATICETE Tr) OUOKEVN £w¢ Kal 15 WPEG €K TWV TIPOTEPWY, WOTE N
TIAPACKEVL GG va givat £ToIpn otnv wpa mou Oa emAé§ete. To mpdypappa KaBuoTepnuévNg
£vapéng Sev givan StaBéopo ota: Mpoypappara 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16 kKt 17 (yia 1o povtélo
«Pain Plaisir»). Mpoypappara 5, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 Ko 20 (yia 1o povtélo «Pain &
Délices»).

AuTo 10 Bripa gpgaviCetal agol eMAECETE TO TPOYPAUMA, TO XPWHA TNG KOPAG Kal To Bapog. Oa
EUPAVIOTE] O XPAVOC TOU TIPOYPAUMATOG. YTTOAOYIOTE TO XPOVO avApesa OTnV wpa Tou BENETE va
EEKIVIOELTO TIPOYPAUHA KOl TNV WP TNV oTToial OENETE va givall ETOIUIN N TOPACKEUH 6aG. To pnXavnua
Ba oupmepAdBel autdpaTa TN SIEPKELA TOU KUKAOU TOU TIPOYPAMMUATOG. Na VAl TIPOYPAHMATIOETE ThV
kabuotepnuévn évapén, méote 1o koupmi G kat otnv 006vN Ba epgavioTei To ikovidlo @, KaBwg
Kall 0 TIPOETAEYHEVOG XPOVOG (15:00). M val PUBHICETE TO XPOVO, TIEGTE TO KOUTT e Oa avaypel o g
.Méote @ yla va EeKIVAOEL TO TIPAYPAUHA KAaBUOTEPNHEVNG EVaPENG.

Av Kdvete MNiBog i BéNeTe va aNAEETe T pUBION TOu XPAVOU, KPATHOTE TIATNHEVO TO TTARKTPO @
HEXPL VA aKOUOTE( éva NXNTIKO orua. Oa eueavioTel 0 TIPOoEMAeYHéEVOG Xpovog. EmavaldBete tn
Sladikaoia and v apxn.

Optopéva uNikd alolwvovTalé§w amd To Yuyeio. Mnv XpnOIOTIOLETE TOTTPOYPAUHA KABUGTEPNEVNG
€vap&ng yla CLUVTAYEG TTOU TIEPLEXOLV: VWTO YAAQ, Auyd, YIoUPTL, TUPH, GPECKA @PoUTa.

MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ

1. 'Ola ta VAIKG mpémel va Bpiokovtal o€ Beppokpacia dwpatiou (EkTdG av avagépetal
SlapopeTikd) kal mpémel va €xouv {uyloTei pe akpifela. MeTpROTE Ta Lypd pE TO
Socopetpiko Soxeio mov mapéxetal. XpnoILOMOIOTE TO KOUTAAL TTOU TTapEXETal yia
Va HETPHOETE KOUTAAIEG TG OOUTAG OTN Hia MAEVUPA Kal KOUTAAGKLA TOU YAUKOU oThV
AMAn mAevpd. Av Sev PETPROETE Pe akpifela, To amotéleopa Ba ival amotuxnuévo. H
mapackeur Pwpiov emnpedleral moAv and tn Beppokpacia kat Tnv vypacia. Otav
Kavel (E0Tn, GUVICTOVNE Va XPNOIUOTIOLEITE TTIO KpUa LYpd am' 6,Tt ouvriBwe. Opoiwg, dTav
KAVEL KPpUO, iowg xpeldletal va (e0TAVETE TO VEPO 1) TO YANA (TTOTE pnv {emepvAte Toug
35°C).

19°C

25°C

Q



2. Xpnowormoleite Ta VAIKA TTptv amé TNV nuepopnvia AjEng Toug Kat va ta QUAACOETE OE
Spooepd, Enpd xwpo.

3. Zuyiote 10 alelpt pe akpiBela, xpnoipomolwvtag (uyapld koulivac. Xpnotpomolote
€vepyYN §npn payid aptomotiag (0g GAKENAKIQ).

4. ATOQeUYETE VA QVOIYETE TO KATTAKL OTAV AEITOUPYEL N OUOKEUN (EKTOG av avagépetal
Sl0pOopPETIKA).

5. AkolouBnote TV akpifn oelpd mPOoONKNG TWV UAIKWVY Kal TIG akpIBEiG TOoOTNTEG TTOU
ava@épovTal oTIG CLVTAYEG. MpwTa Ta VyPd Kal PETA Ta oTePed. H payia dev mpénet va
£€p0z1 o€ eMa@n pe Ta vypd 1} pe To alati. H umepBolikn payia e§acOevei tn Sopn Tng
{OMNG, pE AMOTENEGHA VO (POUCKWOEL TOAU KAl HETA VA TIEGEL 0TO PHOLUO.

TeviKN G€1pa TPOGORKNG UAIKWV:

- Yypd (HaAako Boutupo, Aadl, auyd, vepo, ydia)
- ANGTL

- Zaxapn

- Mioé ahelpt

- KOV YOAOKTOG

- E1d1kd oteped LAIKA

- Yrohotrmo aheUpt

- Mayta

6. Av dlakoriei To peUpa yla AtydTePO amd 7 AemTd, TO Pnxavnua
amoBnkKeVEL TNV KATAOTAOH TOU Kal ouveyilel Tn AelToupyia
TOU HOMIG EmavENDEL TO pelpa.

7. Ta 800 81080x1KOUG KUKAOUG apTOTIAPACKEVNG, TIEPIUEVETE
mepimov 1 wpa avapeoa otoug V0 KUKAOUG, WOTE va
KPUWOEL TO HNXAVNHA, YIO VA UNV EMNPEACTEL N TTAPACKEUN.

8. Otav Ba Eepopudpete 10 Ywpi, MMOpel va peivel péoa /

o (upwtipag. Xpnolpomoljote Tov yavt{o yia va Tov

APAIPECETE TIPOOEKTIKA.

Mepdote Tov yavt(o péoa otov dgova Tou {UUWTHPA Kal 0
peta tpaPnte Tov yavt{o yia va agaipéoete Tov (UpWTHpa.

Mpo&cldomoINoel yia TA TPOYPAMHATA TAPACKELWV
Xwpig yAoutévn

Na va pTiagete Pwpid N KEK Xwpic yAoutévn, Oa pEmel va XPNGIHOTIOIOETE Td pevoy 1,
2 kau 3. MNa kGOe Mpoypappa umapxet SuvatrotTnta EmMAOYNG VOGS pévo Bapoug.

Ta Ppwpd kat ta K&K Xwpeic yAoutévn eival KatdAAnAa yia dropa pe ducaveia otn
yloutévn (mMaoxovteg amo KOIMOKAKN) TTOv Umdpyel o€ Sidagopa dnuntplaka (orrapt,
Kp1Odpy, GikaAn, Bpwun, KAMOUT, VTIVKEN K.ATL).

Eivat onpavtiké va pnv umdp&el empuoluvon pe alevpla OV TIEPIEXOUV YAOUTEvN.
KaBapiote oxoAaotika tov Kado kat tov {vpwtripa, Kabwg Kat 6Aa ta oKevn mov Ba
XPNOIHOTOINGETE Yia va QPTIASETE PwiId Kat KEIK Xwpic yAoutévn. BeBaiwBeite emiong
4TI N payid mov Ba XpnoIHOTIOINGETE S€V MePIEXEL yAouTévn.

Ot cUVTaYEG Yia TTaPAOKEVEG XwpPic YAouTtévn Bacilovrtal oTn XpioN MAPAGKEVACUATWY

(mou ovopafovrat Kat éTotpa peiypata) yia pwpi xwpic yAoutévn tumou Schér iy Valpiform.

+ Ta peiypata Twv Sia@opwv alevpwv Ba MPEMEL va KOOKIVIOTOUV padi JE Tn payld va pnv
oBoAidoel n {Oun.

« MO Eekvrioel To mpdypappa, Ba mpémel va Bonbnoete 0to {UPWHA: HE MO 1N HETAANIKN
ondTtoula, oPWETE Ta UNKA TTou Sev €xouv avapelkOei amod Ta TolKwHaTa Tou Kadou mpog
TO KEVTPO TOou K&Sou.



+ To Ywpi wpic yhoutévn Sev pouokwvel 660 To KAaoikd Ywpi. H cbotaor Tov Oa givat mo
G@IXTH Kat Ba gival Mo avolXToXpwHO ard To KAVOVIKO Pwpi.

+ Agv Sivouv ONa Ta €Tl PElyHaTA TO 510 amOTENETHA: EVEEXETAL VA TIPETIEL VA TPOTIOTION OETE
™ ouvtayn. MNa 1o AOyo autod, GUVIOTOUUE VA KAVETE UEPIKEG SOKIUESG (BA. mapdadetypa
TOPAKATW).

Mapadetypa: aAA&Te TV mMOoGTNTA TOU UYPOU.

QL

MoAv vypo OK MoA¥ oteyvo

E€aipeon: To peiypa yia KEK TIPEMEL va Eival TAVTA APKETA VYPO.

NAHPO®OPIEZ TA TA YAIKA

Mayia: To Ppwpi @TIAXVETAL HE payld aptomotiag. Autd¢ o TUTOG payldg MwAEiTal o€
SLAPOPEG HOPPEC: OE UIKPOUG CUUTIIECHEVOUG KUBOUG VWTTAG HAYLAG, wE evepyn Enpn paytd

TTIOU AVAPELYVUETAL PE LYPO i} WG oTIyMIaia Enery Haytd. H payld mwAeital oTa coumepUAPKET

(OTO TUAHA APTOTTAPACKEVACUATWY 1) VWTTWV TIPOIOVTWV), aANA UTTOPEITE EMIONG VA ayOpACETE

VWA paytd amoé tov ¢oupvo.

H payd nmpénel va evowpatwbdei amevbeiag otov Kddo Tou pnxavipatog padi pe ta aAAa
UAIKA. QOTO00, KOAG €ival va BpuppaTioeTe KaAA T vwrr payld pe ta SAKTUAd oag yia va @
SIEUKONUVETE TNV AVARELEN.

AKONOUONOTE TIC CUVIOTWUEVEG TTOCOTNTEG (BA. TTivaKa e QVTIOTOIKIEG TAPAKATW).
AvrtioTolxiec moodtntag/Bapouc Enprig Kat vwitig paylde:

Znpn payid (k.y.) 1 1,5 2 25 3 35 4 45 5
Nwrr payid og kUBo (g) 9 13 18 22 25 31 36 40 45

Algupia: Zuvictarat aAevpl TUTTOU T55, EKTOG av ava@EpEeTal SI0QOPETIKA OTN oUVTAYH.
‘OTav XPNOIUOTOLEITE pEiypaTa aAeUPWV E151KOU TUTTOU yia PwHi, UIPLOG 1) TOOUPEKIQ,
unv {enepvare ta 750 g {OpNng cuvolika (alevpt + vepd).

To anmoté\eopa TNG MAPACKELHE TOU PWHIOU PITOPEL va Slagépel avaloya PE TNV moldTnTa Tou
aleuplov.

DOuldooete To ANeVPL O EPUNTIKA KAEIOTO Soxeio, 81Tt emnpedletal and PeTABONEG OTIC
ouvOrkeg Tou mepIBalovtog (Vypacia). H mpooBnkn Bpwung, mitoupou, GUTPWV oitou,
oikaAng 1 aAevpwV OANIKAG dAeong oTn (VPN Tou YwHIoy, Ba KAVEL TO YW TTIO OPIXTO Kal
Aydtepo agpdaro.

‘000 MEPIOCOTEPO ANeVPL ONIKAG ANEONG TIEPIEXEL TO ey, SNAASK alevpl TTOU TTEPIEXEL
HéPOG TV €EWTEPIKWY OTOIRASWY Tou omdpou Tou oitaplol (T>55), Toco Aydtepo Ba
POUOKWOEL N {UpN Kal TOo0o o oPiXTo Ba gival To Ywi.



+ 3TO EUMOPIO, UITOPEITE EMIONG VA BPEITE £TOIA YIa XPHON UElYUATA TTAPACKEURG YwHiov. MNa
™ XPAoN QUTWV TWV HEYHATWY, aVaTpEETe OTIC CUOTAOELG TOU KATAOKEUAOTH.

AAe0p1 wpic yAoutévn: Av Xpnotp NOETE MEYANEC MOCOTNTEG AAEVPWV AUTWV TWV
TUMWV yla va QTIAEETe Pwpi, Oa TPETTEL VA XPNGILOTTOICETE TO TIPOYPAUHA TAPAGKEVRG
PwpIol Xwpic yAoutévn. Ynidpxouv moAAd alelpia mou Sev mepiéxouvv yloutévn. Ta mio
yVwoTd givat To aAelpt gayomupou, To puldAeupo (Aeukd 1 avamo@AoiwTo), To aAevpL amd
KIvoa, amd KAAAUTOKL, amd KAoTava, amd Kexpi kat amod oopyo.

Ma ta Pwud Xwpeig YAOUTéVN, yla va €MTUXETE TNV ENACTIKOTNTA TNG YAOUTEVNG, TIPETEL
onwaodimote va avapei§ete S1dpopoug TUTOUG AAEVPWV TTOU SEV XPNOIUOTOOUVTAL YIa PwHi
KOl v TTPOCOETETE TINKTIKA PECA.

Mnktika péoa yia Ywpd xwpeic yhoutévn: Ma va emTUXETE T OWOTH CUOTACN KAl TNV
€NAOTIKOTNTA TNG YAOUTéVNG, MMOpEite va TpooBécete Aiyo §avOaviko KOUpL Kau/fy KOPUL
YKOUAp OTIG TAPAOKEVEG OOG.

‘ETolpa mpog XpRon peiypata xwpic yAoutévn: AlEUKOAUVOUV TNV TIAPACKEUN PWHIWV
XWPIG YAOUTEVN SIOTI TIEPIEXOLV TINKTIKA HECA Kal €XOUV TO TAEOVEKTNHA OTL yyunpéva Sev
TIEPIEXOLV YAOUTEVN — OPICHEVA EiVal ETTIONG OPYAVIKA.

KaBe pdpka £tolpou mpog xprion Heiypatog xwpic YAoutévn pmopei va SWoel SlapopeTika
anoteNéoparta.

Zayapn: Mnv xpnotpomolgite KUBoug {axapngc. H {axapn tpépet Tn payid, Sivel wpaia yevon
OTO YPwHi Kal wpaio xpwpa otnv képa.

AAatt: PuBpiCel tn SpaotnpldtnTa TG Haytag Kat Sivel yelon o1o Pwyi.

Agv mpémel va £épOEL O EMAQPN) PE TN HAYIA TIPIV EEKIVIOEL N TAPACKEUH

BeAtivel emiong ) dopr TG {0uNG.

Nep6: To vepd evudatwvel Kal vepyorole Tn paytd. Emiong evudatwvel To dpulo Tou aleuplol
KOl EMTPETEL VA OXNUATIOTEL N @pavt{dAa. To vepd umopei va avtikataotadei, mMinpwg 1 v
HEPEL, UE YAAa 1} GAa uypd. XpNOIHMOTIOINCTE UYPd O OEppoKpacia Swpatiov, EKTOG yia Ta
Pwpa xwpig yhoutévn mouv 8éhouv {eoTo vepo (mepimou 35 °C).

Ainn_kat éhawa: Ta Ain kdvouv agpdato 1o Ywpi. Emiong, 1o Satnpoldv kalltepa Kat
neploodTePO. Ta umepBoAikd Nirn empBpaduvouy To @oUoKwua TNG {UUNG. AV XPNOIUOTIOIOETE
BouTtupo, OTIACTE TO OE UIKPA KOUUATIA i} HOAAKWOTE To. Mnv pocBétete Alwpévo Boutupo
oTa VAIKA. Ta Aimn Sev mpémel va €pBouv o€ ema@n pe T payld, 516t Ba gumodicouv TNV
evuddtwon TG Haytag.

Auyd: BeATidvouv TO Xpwpa Tou Ywpiol Kat T Snuioupyia oG KaAooXNUATIOREVNG
@Pavt{OAAC. AV XPNOILOTIOINCETE AUYJ, HEWWOTE AVAAOYWG TNV TTOCOTNTA TWV UYPWV. ZTACTE
TO auyd Kal TPOCHEDTE TO ATAITOUHEVO UYPO HEXPL VA CUMMANPWOEL n ToooTNTA LYPOU TTOU
avagépel n ouvtayn.

Olouvtayég éxouv oxedlaoTtei yia pecaia avyd 50 g. Av ta auyd gival peyoAUTepa, mpooBéoTte
Aiyo aleUpt. Av Ta auyd ivat HIKpoTepa, TPooBEaTe AlydTEPO aleVPL.

Faha: To ydha Aertoupyei wG YAAOKTWHATOTOINTAG Kal SNUIOUPYE( pia IO OpOoIOpop®n
katavopn Twv KUYeAidwv otn PN, SnUIoupywvTag €va o KOAOOXNMUATIOHEVO KapPENL.
Mmopeite va XpnolpomoIoeTe vwnio YAAa fj okovn yAAAKTOG. Av XPNnOIHOTIOINOETE OKOVN
YAAQKTOG, TPOOOE0TE MOOOTNTA VEPOU (0N PE TNV TMOCOTNTA YANOKTOG TTOU QVAPEPETAL OTN
OGUOKEUN: 0 CUVONIKOG OYKOG TTPETTEL VA LOOUTAL E TOV OYKO TIOU AVAPEPEL N CUVTAYT.
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EIAIKEZ NTAHPO®OPIEZ I'lA TON APTOMNMAPAZKEYAZTH

«PAIN & DELICES»:

EMINOIH ZYZTATIKQN A TIAOYPTI
FaAa

TuyédAa pmopw va xpnaotiponoljow;

Mmopeite va XpnoIMOTOIRCETE OAOUG TOUG TUTTOUG YAANOKTOG (TLY., ayeAadivd, Katolkiolo,
mpdPRelo, ooylag i AANa yahata @uTIKAE TPoéAeuonc). H mukvdTnTa Tou ylaoupTiol pmopei
va Slapépel avaloya pe To yaha mou Ba xpnotpomolioeTe. To vwmd yaAa, Ta YaAata Hakpdg
Slapkeiag Kat OAa Ta yaAata mou meplypdpovTal Tapakdtw gival KatdAnAa yia xprion otn
OUOKEUN:

AmooTtelpwpévo yala pakpdg Stapkeiag: To mAfpeg yaha upnAng Bepuikig emegepyaaiag
(UHT) Sivel mo mukvo ylaoupTl. To HEPIKWG amoBoutupwpévo ydha Sivel Alydtepo TTUKVO
ytaoUpTt. EVAANAKTIK, UTTOPEITE VO XPNOIUOTIOIOETE HEPIKWE ATTOBOUTUPWHEVO YAAA Kal va
TPO0OECETE 1 1} 2 KOUTAAIEG TNG COUTIAG OKOVI YAANAKTOG.

MARpPEeg yala: autod To Yaha Sivel o KpePWSEG ylaoUpTL, PE HLa AETTTH TIETOA amnd mavw.
Nwmé pn mactepiwpévo yala: autd to ydha mpémel va Bpaletar mponyoupévwg.
SUVIOTOUME VO TO BPACETE YlO OAPKETH WPA. META, a@AOTE TO VA KPUWOEL TPV TO
TOTIOOET\OETE OTN CUOKEUN.

TKOVN YAAaKToG: autd To yda Sivel éva TOAD Kpepwdeg ylaoupTl. AkolouBeite mdvta Tig
odnyieg mou avaypd@ovtal 0Tn CUCKEVAGIA TOU KATAOKEUAOTH.

napayovrsc Cupwanc

Na 7o ytaovptt

O mapaywv {Vpwong pmopei va givat:

‘Eva okéTo yr1aoupTt mou Ba ayopdoeTe amod KATdoTnua, JE 600 TO SUVATOV PETAYEVEDTEPN
nuepopnvia Ajéng.

‘Evag kpuoa@udatwpévog mapdywv {Upwong i YoOAaKTIKEG KAOANIEPYELEG. Z€ QUTH TNV
TEPIMTWON, AKOAOUBNOTE TO XPOVO EVEPYOTIOINONG TIOU AVAYPAPETAlL OTIG 08nyieg Xpriong
Tou mapdyovta {Uuwong. Autoi ol mapdyovteg SiatiBevtal oTta COUTTEPUAPKET Kal OF
OPIOHEVA PAPHAKEIA KOl KATAOTAHATA VYIEIVAG SIATPOPAG.

‘Eva yiaovpti mov map ACATE MPOCEPATA — TIPETTEL VA £IVAL OKETO YIA0UPTL, 600 YiveTal
mo mpoo@ato. Autr n Sadikacia ovoudletal «<kaAMEPYELO».

O1 oAU uPnAég BeppoKpacie UIMOPEi va KATACTPEPOUV TIC ISIOTNTEG TWV TAPAYOVIWY
{opwong.

Xpovog {Opwong
« Avdloya pe ta Bactkd LAIKE Tou Ba XpNnOIUOTIOINOETE Kal TO €MOUUNTO AMOTEAECHA, N
{OpWOoN Tou ylaoupTioL Ba SlapkETeL amod 6 £wG 12 WPEC.
o | T
Muko | [ [ [ [ [ | Zwo

.

.

6wpeq  7wpeg 8wpeg 9dwpeg 10wpeg 11 wpeg 12 wpeg

MONG oAokANPwOE( T YrIOIHO, TOTTOBETHOTE TO YIOOUPTI OTO YPUYEIO YIa TOUAAXIOTOV 4 WPEG,
KAl KATAVOAWOTE TO HEOA OF 7 NUEPEG.

Q



Mutia (yia paako Aevko tupi)
Mo va QTIAEETE TUPI, UITOPEITE VA XPNOIHOTIOINOETE Aiyn TTUTIA 1 KATTOL0 IV LYPO OTTIWG XUUO
Aepoviov 1y E0S1 yia va &eTe To yda.

KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

BydAte tn ouokeur and v mpila Kal TEPIUEVETE VA KPUWOEL
Teleiwg.

MA\Uvete Tov KAdo Kal Tov {UUWTHPA pE (ECTO CATTOUVOVEPO.
Av o (upwTrpag peivel otov Kado, HOUNAOTE Tov yia 5 pe 10
Aemta.

KaBapiote 10 owpa tnG CUOKEUNG WE éva Bpeyuévo mavi.
ZKOUTH{OTE KaAA.

H ouokeun kat Ta apaipovpeva e§aptiipata Sev mAévovral
OTO MAUVTHPIO0 MATWV.

Mnv XPnOILOTOLIEITE Kavéva OIKIOKO KaBaploTiko, okAnpd
o@ouyyapdKia i ovomveupa. XpnolHOTOIoTE €va UAAAKO,
Bpeyuévo mavi.

Mnv BuBileTe MOTE TO OWUA TNG CUOKEUNG I TO KATTAKL OE VEPS 1} omroloSATOTE AANO LYPO.

.




OAHIOx ANTIMETQNIZHZ MPOBAHMATQN A
KAAYTEPEXZ ZYNTATEXZ

Ta mAaya Ynapyet
gival Kagé, alevpt
al\@vo pwpi | mavw

Sev éxe1PnOei | kaiota
TENEIWG mAdyta

. To pwpi
To Gf'OTE.AEUFu To Ywpi néprat | To Ywpi Sev
Sev gival 6w T0 (POUCKWVEL | aPOoU IPWTA | POUCKWVEL
Oéhets; TOAU (POUCKWOEL APKETA
Oa Bpeite Boribzia TIOAU
GE QUTOV TOV
mivaka.

H képa
Sev sivau
ApKETA
Xpuoagévia

MatrOnke To Kouumi
| €D kartd o Yriopo.
Agv €xel apKeTO PY
alevpL.
‘Exelt moAU alevpl. [ ]
Aev éxel apKeTh °
payid.
| EXELTTOND payid. [ ] [ ]
Agv 'E)(El QPKETO ° °
VEPO.
| EXELTIONO VEPO. (] [ ]
Agv €xel apkethy

n [ ]
Céxapn.
ANEVPL KAKNG ° °
moldTNTAG.
AdBog avahoyieg °
UAIKQV (TTapa ToAD).
MoAU (€010 vepd. [ J
MoAU KpUo VEPO. [ ]
Ad&Bog mpoypappa. [J [J

To amoté\eopa Sev sival 6Mwg
To BéAets; Nepoulo MoAv §ivo Nepo oo Kitpwviopévo

AuTtdc o mivakag Oa cag Bonbrcer ylaovptt ytaovptt ylaoUpTtt ytaoUpTtt
va Bpeite Tn Avon.
MoAU HIKPOE XpOvog LUpWaonG. [J

MoAU peydhog xpovog L0pwong. [ (] (]
‘OXt APKETH TOCOTNTA TTAPAYOVTWY.
{Opwong, fy vekpoi, fj avevepyol [}
mapdyovteg (Opwaong.
To Soxeio ylaouptiot Sev

, B [ ] [ ]
KaBapioTnke KaAA.
To yaha ou XpnolHoToIoaTe

Sev £xel apKETA Amapd (UEPIKWG °

amoBoUTUPWHEVO avTi yla TTARPEG

yaha).

‘EpEIve To Kamdki oTo Soxeio. L]

AdaBog mpdypappa. [ ] (]




OAHIOZ ANTIMETQNIZHZ TEXNIKQN MPOBAHMATQN

O QupwTpag €xet
KON OEL 0ToV K&O.

+ AQNOTE TOV va HOUANIACEL TIPIV TOV OPAIPECETE.

‘Otav matdte TO KOUUTTE
évapénc @, Sev yivetal
Timorta.

Znv 086vn avafoofrivel n évéeign EO1 kat nxei o BouPntg
TNG OUOKEUNG: N OUOKELN €xel umepBeppavOei. Mepiuévete 1
WPA HETAEL 2 KUKAWV.

Z1nv 086vn avaoofrivel n évéeign EOO kal nxei o Boupntrig
TNG CUOKEUNG: N OUOKELN €ival TOAL KpUa. Mepipévete va
@TaoEl o€ Beppokpacia Swuatiou.

Znv 086vn avaooprivel n évéei&n HHH i EEE kat nyei

0 Boupntig Tng ouokeung: BAARN. H ouokeun mpémel va
€MoKeLAOTEl amd e0VCI080TNUEVO TIPOCWTILIKO.

‘Exel mpoypappatiotei kabBuotepnuévn Evapén.

A@oU TTaTAOETE TO
koupni évapénc @, to
HOTEP AetToupyei, ald
n ouokeun dev UUWVEL

Agv éxel TomoBeTnOei owoTd 0 KAdOGC.

Agv €xel TomoBeTnBei 0 (upWTHPAG ) €XEl TOTOOETN Ok
AavBaopéva.

>11¢ SU0 TEPIMTWOELG TIOU AVAPEPOVTAL TIAPATIAVW, OTAUATIOTE
XELPOKIVNTA TN OUOKELH, TATWVTAG TAPATETApEVA TO Kouuri €
. ZeKIVAOTE Eavd Tn ouvtayr amo TNy apyr.

A@OU TTPOYPAUHATIOATE
kaBuoTtepnpévn évapén,
TO YwHi SV POUOKWOE
OPKETA 1} eV €yve
Timota.

+ Zexdoate va MATAOETE TO Koupuni évapéng @ apou emAéarte
TO MPdYypPApHa KABUOTEPNUEVNG EvapEnc.

H payid npbe o emapn pe ahatt kar/ny vepod.

Aeinet o QupwTRpac.

Mupwdid kapévou.

‘Emecav LAIKA é€w amo Tov Kado: ByAATe Tn CUCKeLN amd
v mpida, a@rOTE TNV VA KPUWOEL KAl LETA KaBapioTe To
EOWTEPIKO UE éva Bpeyuévo opouyydpl, Xwpic KaBaploTiko
TPOIOV.

To peiypa Eexeiloe: TOAY peydAn TocoTNTA UAIKWY, KUPIWE
uypwv. AkohouBnoTte Tic avaloyieg mou Sivel n ouvtayn.




TABLEAU DES CYCLES - TABLA DE CICLOS -
TABELA DE CICLOS - TABELLA DI CICLI - CYCLI TABEL -
ZYKLEN TABELLE - TABLE OF CYCLES - &lygudl Jous -

45, > Jouo - TABJIMUA LUNKIOB - TABJINLA LLUKIIIB -
KAOAMOAP KECTECI

POIDS DORAGE | TEMPS TOTAL PREPARATION DE LA PATE CUISSON EXTRA
(9) (h) (Pétrissage-Repos-Levée) (h) (h) (h)
PESO DORADO TIEMPO PREPARACION DE LA MASA COCCION EXTRA
(9) TOTAL (h) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) (h)
PT PESO TOSTAGEM TEMPO PREPARACAO DA MASSA COZEDURA EXTRA
(9) TOTAL (h) | (Amassadura-Repouso-Levadura) (h) (h) (h)
T QUANTITA DORATURA TEMPO PREPARAZIONE DELLA PASTA COTTURA EXTRA
(9) TOTALE (h) | (Impasto-Riposo-Lievitazione) (h) (h) (h)
NL GEWICHT BRUINING | TOTAL TIJD | VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u)
GEWICHT KRUSTE TOTAL ZEIT TEIG ZUBEREITEN BACKEN EXTRA
(9) (h) (Kneten-Ruhen-Gehen) (h) (h) (h)
WEIGHT BROWNING | TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h)
(eh2) 03s) | amesdl] | JlezIcEgl Gl N (dsL) 17
(del) (&) - Aol - el (dsl)
(05) O35 | Oxb ardp | poemeyd = 0313 338) e 3l 03kl 329 Sy Sl
(Csl) (Csla) (Gualyg — Sl (Cslw) (Csl)
BEC CTEMEHD OBLLEE MPUrOTOBJIEHME TECTA BbIMEYKA | AOMOSH-
n MNMOAPYMA- | BPEMS (4) (3ameLumBaHvie-OTCTamBaHve- (v) WTENIbHO
HUBAHMA Moavem) (4) (1)
BATA MIAPYM' | 3ATAJIbHUIA MPUTOTYBAHHA TICTA BUMIKAHHA | NOOATKOBO
(3] AHIOBAHHA | YAC(rop) | (3amiluyBaHHA/po3CTilika/MipgHATTA) (rop) (rop)
(rop)
CANMAFbI | KbIBAPTY | >KANMbI KAMBIP S3IPTNEY nICIPY | KOCBIMLIA
) [OBPEXECI | YAKbITBI | (vuney, nbiH KaHabIpY, KeTepinyi) (car.) (car.)
(car.) (car.)
1
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
7509 2 1:45 0:15 1:30 2:07
3




5009 1 2:57 2:09 0:48 2:28
750 2 3:02 2:09 0:53 2:33
1000g B 3:07 2:09 0:58 2:38
5009 1 1:25 0:40 0:45 1:17
750g 2 1:30 0:40 0:50 1:22
1000g B 1:35 0:40 0:55 1:27
5009 1 2:55 2:05 0:50 2:33
750g 2 3:00 2:05 0:55 2:38
1000g B 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 B 3:30 2:40 0:50 2:50
5009 1 2:40 1:45 0:55 2:23
7509 2 2:45 1:45 1:00 2:28
1000g e 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 g 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 e 2:50 1:45 1:05 2:33
- - 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
B 2 Y - Y -
3 1:10 1:10
0:10
B B 17 B . )
0:45
0:10
B B 17 B . )
0:45

0:55




07:00
\J

16:00

04:00
19 - - Y ; .
10:00

0:10
\J

03:00

LEGER - CLARO - CLARO - CHIARO - LICHT - HELL - LIGHT - s - sy - JIETKAA
- NETKE - XKEHIN

MOYEN - MEDIO - MEDIA - MEDIO - GEMIDDELD - MITTEL - MEDIUM - Jaugio - Jawsic
- CPE[HAA - CEPEQHE - OPTALLA

FORT - SCURO - ESCURA - SCURO - DONKER - DUNKEL - DARK - Sls - 0,5 - CUTIbHAS]
- CWIIbHE - KATThI

gy EREEE

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 duragdo total ndo inclui o tempo de manutengéo 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.

] By Y ddleo Yl Bubl : gulsl

sl 4 0w S Oley Jeli IS Oley Douke 1yl

MprmeyaHwe: B 06LLYI0 NPOAOIKNTENBHOCTb HE BXOAUT BPeMsA NMoaaepaHia xneba B Terniom
COCTOAHUN.
3ayBaXeHHA: 3arajibHNX Yac He BPaxXOBYE Yac y pexumi nigirpisy.
TyciHaipme: xannbl yakbITka XbINbITy Ke3eHi Kipmenai.
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