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ENGLISH

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support that Philips offers, register your product at www.
philips.com/welcome.

General description (Fig. 1)

A Airvents

B Control panel

1 Program list
Weight indications
Display
Crust colour indications
Start/stop/cancel button
Crust colour selector
Timer decrease button
Timer increase button
Weight selector
10 Program selector
Removable lid
Viewing window
Steam vents
Rotating shaft
Bread pan with non-stick coating
Bread pan handle
Kneading blade with non-stick coating
Measuring spoon
Metal hook
Measuring cup
Heating element
Cord storage facility
Mains cord
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Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

Danger
- Never immerse the body of the breadmaker in water or any other liquid, nor rinse it under the tap.
- Do not cover the steam and air vents while the breadmaker is operating.

Warning

- Check if the voltage indicated on the appliance corresponds to the local mains voltage before you connect the appliance.

- Only connect the appliance to an earthed wall socket. Always make sure that the plug is inserted firmly into the wall socket.

- Do not use the appliance if the plug, the mains cord, the body of the appliance or the bread pan is damaged.

- This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

- Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

- Keep the mains cord out of the reach of children. Do not let the mains cord hang over the edge of the table or worktop on which the
appliance stands.

- If the mains cord is damaged, you must have it replaced by Philips, a service centre authorised by Philips or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

- Make sure that the heating element, the rotating shaft of the bread pan and the outside of the bread pan are clean and dry before you put
the plug in the wall socket.

- Do not use the appliance for any other purpose than described in this manual.

- Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.

- Never connect this appliance to an external timer switch in order to avoid a hazardous situation.

- Do not come near the steam and air vents with your face or hands when the appliance is operating.

- Do not open the lid during the baking process, as this may cause the dough or bread to collapse.

- During the baking process, the appliance itself and the lid become extremely hot. Be careful not to burn yourself.

- Do not remove the bread pan from the appliance during use.

- Never use any utensils to mix the ingredients in the bread pan during a baking program.

- Only put ingredients in the bread pan. Do not put or spill any ingredients and/or additives in the inside of the appliance to avoid damage to
the heating element.

- When you remove jam from the bread pan, lift the bread pan with both hands in oven mitts to pour out the hot jam.

Caution

- Never use any accessories or parts from other manufacturers or that Philips does not specifically recommend. If you use such accessories or
parts, your guarantee becomes invalid.

- Do not touch the bread pan with sharp utensils to avoid damage.

- Do not expose the appliance to high temperatures, nor place it on a working or still hot stove or cooker.

- Always place the appliance on a stable, level and horizontal surface.

- Always put the bread pan in the appliance before you put the plug in the wall socket and switch on the appliance.

- Always unplug the appliance after use.

- Always let the appliance cool down before you clean or move it.

- Do not place the bread pan in a conventional oven to bake bread.
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- This appliance is intended for household use only. If the appliance is used improperly or for professional or semi-professional purposes or if
it is not used according to the instructions in the user manual, the guarantee becomes invalid and Philips refuses any liability for damage
caused.

- The accessible surfaces may become hot when the appliance is operating. Always use oven mitts when you lift the bread pan by its handle
or when you handle the hot bread pan, the kneading blade or the hot bread.

- Beware of the hot steam that comes out of the steam vents during baking or out of the breadmaker when you open the lid during or after
the baking process.

- Do not lift and move the appliance while it is operating.

- Do not touch moving parts.

- Do not expose the appliance to direct sunlight.

- Do not insert metallic objects or alien substances into the steam vents.

- Do not use the bread pan if it is damaged.

- Always clean the appliance after use.

- Do not clean the appliance in the dishwasher.

- Do not use the appliance outdoors.

- Leave a free space of at least 10cm above, behind and on both sides of the appliance to prevent damage due to radiated heat.

- To avoid damage to the appliance, do not place the bread pan or any other object on top of the appliance.

Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled properly and according to the instructions in
this user manual, the appliance is safe to use based on scientific evidence available today.

Power failure backup
This appliance has a backup function that remembers the status before a power failure, provided the power supply resumes within 7 minutes. If
the power failure occurs during a cooking process, the countdown of the cooking time continues where it left off when the power supply
resumes. If the power failure lasts longer than 7 minutes and the failure occurs during a cooking process, the breadmaker automatically resets to
the preset setting when the power supply resumes. Open the breadmaker, remove its contents and start all over again. If you have set the timer
and the preset cooking process has not yet started when a power failure occurs, the breadmaker automatically resets to the preset setting when
the power supply resumes. Open the breadmaker, remove its contents and start all over again.

Before first use

Remove all packaging material from the appliance. Be careful not to throw away the kneading blade.
Remove any labels from the body of the appliance.

To remove any dust that may have accumulated on the appliance, wipe the outside of the appliance, the bread pan and the kneading
blade with a damp cloth.

Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or acetone to clean the appliance.

Dry all parts thoroughly before you start to use the appliance.

Control panel

Display
The display shows the following things:
- Program number (1-12)
- Menu or time icon
- Selected weight and selected crust colour
- Baking time countdown in minutes
- 'Fin’ when the program finished
- 'OFF when the program has been cancelled or reset
- 'Err’ when there is an error
- 'Add'when extra solid ingredients (e.g. fruits or nuts) can be added
- Keep-warm animation when the baking process is finished

Timer buttons
You can use the timer increase and decrease buttons when you want the bread to be ready at a later time. The maximum delay time that can be
setis 13 hours.
For example, set the timer to 13 hours at 19:00 hours to have the bread ready at 08:00 hours the next morning.

Start/stop/cancel button

- Press this button to start a program or to start timer countdown

- Press this button for 2 seconds until you hear 1 long beep and the message ‘OFF appears on the display. This cancels the current program
and the appliance goes back to the default setting (i.e. program 1 - Basic White, 750g, medium crust colour). This does not switch off
the appliance.

Menus
With the menu selector; you can select one of 12 different menus. The number of the selected menu and the optimal processing time for this
menu is shown on the display.

Crust colour
With the crust colour selector, you can select one of three crust colours: light, medium or dark. The selected crust colour is shown on the
display.

Loaf weight
With the weight selector, you can select one of three weights: 500g, 750g or 1000g. The loaf weight is shown on the display.

Using the appliance

Preparing the appliance and ingredients

Put the appliance on a stable, horizontal and level surface.
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Turn the bread pan anticlockwise and lift it out of the appliance. (Fig.2)

Note:Always remove the bread pan before you put ingredients in it, to avoid spilling ingredients into the appliance.
Make sure the hole in the kneading blade and the rotating shaft inside the bread pan are entirely clean.
Note: If these parts are not clean, you may not be able to assemble the kneading blade properly.

Align the flat side of the hole in the kneading blade with the flat side of the shaft in the bread pan.Then push the kneading blade firmly
onto the shaft (Fig. 3).

Note: Make sure you push the kneading blade properly into place, otherwise it may come off during use, which affects the mixing or kneading process.
Note:When the kneading blade is assembled properly onto the shaft, it has some horizontal play on the shaft. This is normal.

Measure the ingredients for the recipe you want to prepare (see section ‘Standard bread recipes’ below).

Note:Always measure ingredients accurately. See section ‘Measuring ingredients’in chapter ‘Ingredients’.

A Put ingredients in the bread pan in the order they are listed in the recipe.
- Always measure ingredients accurately. See section ‘Measuring ingredients’ in chapter ‘Ingredients’.
- Always add yeast last. Make a hollow in the centre of the flour and sprinkle the yeast in it.

Do not mix the yeast with any of the wet ingredients, otherwise the bread may nor rise properly, especially when you use the timer.

- Ifaningredient has to be added during the baking process, the appliance gives a short and long beep three times after 30 minutes and the
message ‘ADD’ appears on the display. If you do not add an ingredient, the appliance simply continues with the baking process.

Put the bread pan in the appliance.Turn the bread pan clockwise until it locks into position (Fig. 4).

If the bread pan is not assembled properly, the kneading blade does not work.

Bl Fold down the handle of the bread pan and close the lid of the appliance.

Bl Put the mains plug in the wall socket.
D The appliance beeps and ‘1’ appears on the display, which refers to the ‘Basic White’ program.

Selecting settings

Press the menu selector until the display shows the number of the program that is appropriate for the recipe you want to
prepare (Fig. 5).
D Each time you press the menu selector, the number on the display increases by 1.
D After 2 seconds, the display alternately shows the selected program number and the processing time.
Note:The appliance beeps when you accidentally press the wrong button, for instance when you press the weight button during the Dough program.
Press the weight selector one or more times to select the appropriate loaf weight (Fig. 6).

Make sure the selected weight is appropriate for the amount of ingredients of the selected recipe, to avoid the bread from becoming too
big or burning. See section ‘Standard bread recipes’ below.

For instance, when you select a weight of 750g, the preset weight for white bread, use 455g or 3/4 cups of white flour.
For programs 1 to 8, the preset weight is 750g.
D The dot on the left side of the display indicates the selected weight. The display also shows the number of the selected menu (Fig. 7).

If desired, press the crust colour selector one or more times to select the appropriate crust colour (Fig. 8).

For programs 1 to 8, the preset crust colour is medium.

D The dot on the right side of the display indicates the selected crust colour.The display also shows the number of the selected
menu (Fig. 9).

D The baking time for the selected program, weight and crust colour appears on the display. The baking time is shown in hours and
minutes (Fig. 10).

Press the start/stop/cancel button to start the bread making process. (Fig.11)

During the baking process, the appliance itself and the lid become extremely hot. Be careful not to burn yourself.

Note:You can watch the mixing, kneading and baking process through the viewing window. Occasionally, some moisture may develop on the inside of

the window.You can lift the lid to look inside during the mixing and kneading stages, but DO NOT OPEN THE LID DURING THE BAKING PROCESS

(approximately the last hour of the entire processing time), as this may cause the bread to collapse.

D The display counts down the processing time in steps of 1 minute until the bread is ready.

D Each five seconds, the display shows the selected program number instead of the processing time.

D When the baking process is finished, the appliance beeps. Alternately, the message ‘Fin’ is shown on the display for 1 second and the
keep-warm animation is shown for 5 seconds as long as you do not press any button. (Fig. 12)

Note:The keep-warm mode does not work in the Dough program. If you leave finished dough in the appliance too long, it may over-rise and produce
poor baking results. For the best results, remove the dough at the end of the program and follow the instructions in the recipe for shaping, resting and
baking.

Note: If you do not remove the bread during or immediately after the keep-warm mode is finished, the crust gets moist and loses its crispiness.The
keep-warm mode DOES NOT overbake the bread or make it darker.

Using the timer
You can use the timer if you want the bread to be ready at a later time. The maximum delay time that can be set is 13 hours.
For example, set the timer to 13 hours at 19:00 hours to have the bread ready at 08:00 hours the next morning.

Note: Do not use the timer function with recipes that require fresh ingredients that may go bad, for instance eggs, fresh milk, sour cream or cheese.
To use the timer:

Put all ingredients in the bread pan.

Select the appropriate program, loaf size and crust colour for your recipe.
D The total processing time for the selected settings is shown on the display.
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Calculate the time difference (in hours) between the present time and the time you want the bread to be ready.
For instance, if the current time is 19.00 hours and you want the bread to be ready the next morning at 07.00 hours, the time difference is 13
hours.

Press the timer increase or decrease button until the display shows the correct time difference (Fig. 13).
D Every time you press the timer increase or decrease button, the time increases or decreases by 10 minutes. If you keep the buttons
pressed, the time increases or decreases more quickly.

Note: If the time on the display reaches 13 hours and you still keep the timer increase button pressed, the display goes back to the baking time of the
set program.

Note: If you pass the time you want to set, press the opposite button to increase or decrease the time.

Press the start/stop/cancel button.
D The timer counts down the set time in minutes.
D The bread is ready when the timer has counted down to 00:00 and the appliance beeps.

After the baking process

The inside of the breadmaker, the bread pan, the kneading blade and the bread are very hot.Always use oven mitts when you remove the
bread pan at the end of the baking cycle or at any time during the keep-warm mode.

To stop the keep-warm mode, press the start/stop/cancel button for 2 seconds.The display shows “OFF”, cancels the current program
and goes back to the default setting.

To switch off the appliance, remove the mains plug from the wall socket.

Using pot holders or oven mitts, open the lid and turn the bread pan anticlockwise.Then grab the bread pan by its handle and lift it out
of the appliance.

For easy bread removal, let the bread sit upright in the bread pan for 5 minutes.Then turn the pan upside down, hold the handle and
shake the bread out onto a wire cooling rack to release heat and moisture from the bread faster.
If necessary, slide a flat rubber or plastic spatula along the sides of the pan to loosen the loaf.

Do not use metal utensils to remove the bread, as these may damage the non-stick coating of the bread pan.

Be careful, the bread pan and the bread are hot.

If the kneading blade is in the bottom of the bread, use the metal hook supplied with the appliance to remove the kneading blade.

Always make sure that the kneading blade does not stay inside the bread, otherwise you may damage the kneading blade when you slice the
bread.

Do not use metal utensils to remove the kneading blade, as these may damage the non-stick coating of the kneading blade.

Be careful, the kneading blade and the bread are hot.

A Immediately remove the kneading blade from the bread pan to prevent it from getting stuck.

Note: If the blade is stuck, fill the bread pan with water to a level above the kneading blade and let the bread pan soak for 30 minutes.Then remove
the kneading blade from the shaft.

Let the bread cool down on the wire cooling rack for 30-60 minutes before you slice it with a bread knife or electric knife.
Bl Let the appliance cool down before you clean it or before you bake another loaf of bread.

Storing bread

- Bread should be eaten while fresh, as it does not contain any preservatives. It can only be stored for 1 or 2 days.

- Store the bread at room temperature in a tightly sealed plastic bag or an airtight container.

- Sliced bread loses its freshness and dries out more quickly than unsliced bread.

- Store French-style bread in a paper bag or exposed to the air to retain the crisp crust. This type of bread is best eaten on the same day on
which it was baked.

Freezing/defrosting bread
- Bread can be frozen in an airtight container for 4-6 weeks.
- You can slice the bread before freezing, to be able to use only a few slices at a time.
- If you defrost the entire loaf, let it defrost in the same container; to allow the moisture to be reabsorbed by the bread.
- Let bread defrost at room temperature or at a low setting in the microwave.

Standard bread recipes

Basic white bread (programs 1 and 2)

program: Basic White 500g 750g 1000g
Water (27°C/80°F) or milk 220ml 280ml 350ml

Milk powder (if you use water 1tbsp 1Vatbsp 2tbsp
instead of milk)

Ol Ttbsp 1Vatbsp 2tbsp

Salt 2/3tsp Ttsp 1/atsp

Sugar Ttbsp 1/atbsp 2tbsp

White flour 350g (272 cups) 455¢g (3 cups) 560 (4 cups)

Dried yeast Ttsp Ttsp Ttsp
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Wholewheat bread (programs 3 and 4)
program:Whole Wheat 500¢g
Water (27°C/80°F) 230ml
Ol 1tbsp
Salt Ttsp
Honey OR sugar 2tbsp
Wholewheat flour 350¢g
Dried yeast Ttsp

French bread (program 5)

program: French 500g

Water (27°C/80°F) 200ml

Oill 1tbsp

Salt Ttsp

White flour 350g (2%2 cups)
Dried yeast Ttsp

Sweet bread (program 6)
program: Sweet

Water (27°C/80°F) or milk

Milk powder (if you use water
instead of milk)

Ol

Salt

Sugar
White flour
Dried yeast

500g

180ml
1tbsp

1/2tbsp
2/3tsp

3tbsp

300g (2 cups)
Ttsp

Super rapid bread: 58 min. (program 7)

program: Super Rapid
Water (27°C/80°F) or milk

Milk powder (if you use water
instead of milk)

Ol

Salt

Sugar
White flour
Dried yeast

Gluten-free bread (program 8)
program: Gluten Free

Water (27°C/80°F) or milk

Milk powder (if you use water
instead of milk)

Oil

Salt

Sugar
Gluten-free flour

Dried yeast

500g

500g

750g

280ml
1tbsp
Ttsp
2tbsp
450g
Ttsp

750g

260m|

1/atbsp

1atsp

450g (3% cups)
Ttsp

750g

240m|
1Vatbsp

2tbsp

Itsp

4tbsp

400g (2 2/3 cups)
Ttsp

750g

280ml
1/atbsp

1Vatbsp

Vatsp

1V2tbsp

450g (3/4 cups)
Ttsp

750g

Dough/pizza dough (program 9, optionally menu 12 afterwards)

program: Dough
Water (27°C/80°F) or milk

500g

750g

1000g

350ml
2tbsp
2tsp
2tbsp
560g
Ttsp

1000g
330ml

2tbsp

2tsp

560 (4 cups)
Ttsp

1000g

300ml
2tbsp

3tbsp

Ttsp

5tbsp

500 (3 1/3 cups)
Ttsp

1000g

350ml
2tbsp

2tbsp

Ttsp

2tbsp

560 (4 cups)
4tsp

1000g

340ml
2tbsp

2tbsp
1/atsp
2tbsp
560 (4 cups)
2Vatsp

1000g
330m
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program: Dough 500g 750g 1000g

Milk powder (if you use water - - 2tbsp
instead or milk)

Oill - - Va cup

Salt - - 2tsp

Sugar - - 4tbsp
White flour - - 560 (4 cups)
Dried yeast - - 2tsp

Pasta dough (program 10)

Progam: Pasta Dough

Semolina 2 cups
Large eggs 3
Olive ol 2tbsp
Salt Vatsp

Strawberry or blackberry jam (program 11)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups

Sugar 1% cups

Blueberry, apricot, peach or pear jam (program 11)

Program: Jam

Fresh or frozen (thawed) fruit 2 cups
Sugar 172 cups
Lemon juice 2tbsp

Conversion table

tsp/tbsp/cup ml
Vatsp Tml
Vatsp 2ml
Ttsp 5ml
1tbsp 15ml
Va cup 50ml
1/3 cup 75ml
V2 cup 125ml
2/3 cup 150ml
3/4 cup 175ml
1 cup 250ml

Baking times and temperatures

The standard keep-warm temperature for the bread types and Bake Only in the tables below is 60°C.
The keep-warm temperature for jam is 20°C.

The maximum delay time that can be set for all breads except Super Rapid and Gluten Free is 13 hours.
The maximum delay time for Bake Only is 1 hour and 30 minutes.

Duration and temperatures in the dough stage

Type Time/ PH K1 Rest K2 R1 K3 R2 K4 R3
Temp.

Basic White Temp. 25°C 30°C 34°C
Time 0 min 18 min. 25 min. 16 min. 46 min. 30 sec. 25 min. 15 sec. 55 min.

White Rapid ~ Temp. 35°C 35°C N/A
Time 0 min. 3 min. 0 min. 31 min. 26 min. 15 sec. 55 min. 0 sec. 0 min.

Whole Wheat  Temp. 25°C 25°C 33°C N/A

Time 30 min. 5 min. 5 min. 20 min. 40 min.. 20 sec. 80 min. 0 sec. 0 min.
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Type Time/ PH

Temp.
Whole Wheat  Temp. 25°C
Rapid

Time 5 min.
French Temp.

Time 0 min.
Sweet Temp.

Time 0 min.
Super Rapid Temp.

Time 0 min.
Gluten Free Temp.

Time 8 min.
Dough Temp.

Time 0 min.
Pasta Dough ~ Temp.

Time 0 min.
Jam Temp.

Time 0 min.
Bake Only Temp.

Time 0 min.

- PH: preheating sec.
- K1-4:kneading phase
- R1-3:rising phase 1-3

1-4

K1

3 min.

14 min.

3 min.

3 min.

4 min.

3 min.

3 min.

0 min.

0 min.

Rest

0 min.

10 min.

0 min.

0 min.

0 min.

0 min.

0 min.

0 min.

0 min.

K2

25 min.

16 min.

31 min.

12 min.

19 min.

27 min.

11 min.

15 min.

0 min.

Optional: adding extra ingredients during the dough stage

Program

R1

35°C

30 min.
20°C.
100 min.
25°C
31 min.
30°C
0 min.
35°C
48 min.
N/A
60 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.

K3

0 sec.

20 sec.

15 sec.

18 min.

0 sec.

0 sec.

0 sec.

0 min.

0 min.

R2

35°C

46 min.
25°C
60 min.
30°C
30 min.
35°C
0 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.

K4

0 sec.

15 sec.

15 sec.

0 min.

0 sec.

0 sec.

0 sec.

0 sec.

0 sec.

Adding extra ingredients (when appliance beeps)

R3

N/A

0 min.
25°C
95 min.
32°C
50 min.
N/A
25 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.
N/A

0 min.

Basic White

White Rapid

Whole Wheat
Whole Wheat Rapid
Sweet

Gluten Free

Dough

Duration and temperatures in the baking stage

Type
White

White Rapid

Crust

Light

Medium

Dark

Light

Medium

Dark

Baking temp.

110°C

120°C

130°C

110°C

120°C

130°C

After 45 min.
After 20 min.
After 46 min.
After 19 min.
Afer 20 min.
After 17 min.
After 16 min.

Weight

500¢g
750g
1000g
500g
750g
1000g
500¢g
750g
1000g
500g
750g
1000g
500¢g
750g
1000g
500g

Baking time

45 min.
50 min.
55 min.
45 min.
50 min.
55 min.
60 min.
65 min.
70 min.
45 min.
50 min.
55 min.
45 min.
50 min.
55 min.
55 min.

Process time

3 hrs 50 min.
3 hrs 55 min.

4 hrs

3 hrs 50 min.
3 hrs 55 min.

4 hrs

4 hrs 5 min.

4 hrs 10 min.
4 hrs 15 min.
2 hrs 40 min.
2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 40 min.
2 hrs 45 min.
2 hrs 50 min.
2 hrs 50 min.
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Type Crust Baking temp. Weight Baking time Process time
750g 60 min. 2 hrs 55 min.
1000g 65 min. 3 hrs

Whole Wheat Light 120°C 500g 45 min. 3 hrs 45 min.
750g 50 min. 3 hrs 50 min.
1000g 55 min. 3 hrs 55 min.

Medium 130°C 500g 50 min. 3 hrs 50 min.
750g 55 min. 3 hrs 55 min.
1000g 60 min. 4 hrs

Dark 140°C 500g 60 min. 4 hrs
750g 65 min. 4 hrs 5 min.
1000g 70 min. 4 hrs 10 min.

Whole Wheat Rapid  Light 120°C 500g 45 min. 2 hrs 34 min.
750¢ 50 min. 2 hrs 39 min.
1000g 55 min. 2 hrs 44 min.

Medium 130°C 500g 50 min. 2 hrs 39 min.
750g 55 min. 2 hrs 44 min.
1000g 60 min. 2 hrs 49 min.

Dark 140°C 500g 55 min. 2 hrs 44 min.
750¢g 60 min. 2 hrs 49 min.
1000g 65 min. 2 hrs 54 min.

French Light 115°C 500¢g 50 min. 5 hrs 45 min.
750g 55 min. 5 hrs 50 min.
1000g 60 min. 5 hrs 55 min.

Medium 125°C 500g 55 min. 5 hrs 50 min.
750¢g 60 min. 5 hrs 55 min.
1000g 65 min. 6 hrs

Dark 135°C 500g 60 min. 5 hrs 55 min.
750g 65 min. 6 hrs
1000g 70 min. 6 hrs 5 min.

Sweet Light 105°C 500g 53 min. 3 hrs 19 min.
750¢g 57 min. 3 hrs 22 min.
1000g 58 min. 3 hrs 23 min.

Medium 115°C 500¢g 54 min. 3 hrs 19 min.
750g 57 min. 3 hrs 22 min.
1000g 60 min. 3 hrs 25 min.

Dark 135°C 500¢g 58 min. 3 hrs 23 min.
750¢g 61 min. 3 hrs 26 min.
1000g 64 min. 3 hrs 29 min.

Super Rapid Medium 140°C N/A 25 min. 58 min.

Gluten Free Medium 115°C 750¢g 95 min. 2 hrs 54 min.
1000g 100 min. 2 hrs 59 min.

Dough N/A N/A N/A 0 min. 1 hr 30 min.

Pasta Dough N/A N/A N/A 0 min. 14 min.

Jam N/A 115°C N/A 45 min. 1 hr

Bake Only N/A 120°C N/A 10 min. 10 min.

Ingredients and tools

This chapter describes a number of ingredients and tools used for baking bread. Each ingredient has a special purpose. It is important to
purchase high-quality ingredients and use them in the exact amounts specified in the recipes. While some ingredients are interchangeable, others
will produce poor results in bread.
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Ingredients

White flour
White flour contains enough protein (gluten) to give a lot of volume and texture to bread. It is gluten that forms the cell wall structure, traps
and holds the air bubbles and allows the bread to rise. Most flour is bleached. This does not affect the baking performance or the shelf life.

Wholewheat flour
Wholewheat flour is a coarsely ground type of flour milled from the entire wheat kernel - brand, germ and endosperm.The brand and germ
provide the brown colour and nutty flavour while increasing fibre. Baking with wholewheat flour results in shorter, denser loaves.

Rye flour
Rye flour is made by finely grinding rye kernels. Only flours made from wheat and rye contain gluten-forming proteins. the gluten in rye flour is
not very elastic, therefore rye flour must be used in combination with wheat flour.

Cereals, grains and seeds
Cereals, grains and seeds provide variety in texture, flavour and appearance of breads. They increase fibre content but do not contain gluten.
Three, five, seven or twelve-grain cereals can be substituted in a recipe for any multi-grain cereal. Cracked wheat is the wholewheat kernel that
is cracked into particles of different sizes from coarse to fine. Bulgur is the wheat kernel with the bran removed, which is steamed, dried and
ground. Natural bran, both wheat and oats, cuts the gluten strands. Therefore do not use more bran than is stated in the recipe.

Semolina flour
Semolina, a creamy vellow coarsely ground flour milled from hard durum wheat, is high in protein. It is used to make fresh pasta. Pasta dough
made of semolina is easier to knead and holds its shape better during cooking than pasta dough made with all-purpose flour.You can replace
part of the all-purpose or wholewheat flour by semolina.

Fats
Fats tenderise, add flavour and extend shelf life of bread by retaining moisture. Shortening, margarine, butter or oil can be interchanged in
recipes. Loaves baked with these fats will vary slightly. Avoid low-calorie soft margarine as the higher water content can greatly affect loaf size
and texture.

Salt
Salt controls the action of the yeast and adds flavour. Never omit salt from the dough. The amounts used are small but necessary. Without salt,
the bread may overrise or collapse.

Sugars
Sugars provide food for the yeast as well as sweetness for the loaf and colour for the crust. Unless indicated in the recipe, use granulated white
sugar. Honey, brown sugar and molasses give bread a unique flavour and colour. Substituting one for the other may affect the final result.
Aspartame-based (not saccharin-based) granular sugar substitutes can be used. Substitute equal amounts for sugar in the recipe.

Liquids
Liquids blend with the flour to produce an elastic dough. Milk gives a tender texture while water results in a crisper crust. Skimmed milk powder
and buttermilk powder increase the nutritional value while softening the texture.There is no need to reconstitute skimmed milk powder or
buttermilk powder. The use of these powders increases the number of recipes that may be used in combination with the timer function. Do not
use the timer function for recipes that require fresh milk. Buttermilk powder tends to blend better when added after the flour
If you substitute milk for water and skimmed milk powder, use the same amount as the water. Homogenised, 2%, 1% or skimmed milk can be
used in recipes that require milk. Unsweetened fruit and vegetable juices can be used in amounts stated in the recipes. Read the labels of these
juices to make sure they do not contain added salt, sugar or sweeteners.

Eggs
Eggs add colour; richness and flavour. Always use large-size eggs fresh from the refrigerator. Do not use the timer function for recipes that require
fresh eggs.

Cheese
Do not press cheese into the measuring spoon when you measure it. Low-fat cheeses may affect the loaf height and shape. Do not use the
timer function for recipes that require cheese

Yeast
Yeast, a tiny single-celled living organism, feeds on the carbohydrates in flour and sugar to produce carbon dioxide gas that makes bread rise.
Mixed with water and sugar, yeast wakes up during the kneading process and fills the dough with tiny bubbles that make it rise. Initial baking
causes the dough to rise higher until the yeast is inactivated. Exposure to air, heat and humidity decreases yeast activity. Always use yeast before
the expiry date. After opening, store yeast in the refrigerator in its original container; and use within 6-8 weeks. There are 3 types of yeast
available - active dry, instant, and breadmaker yeast. Breadmaker yeast is a particularly active strain of yeast with increased levels of ascorbic acid
(vitamin C). It was developed specifically for use in breadmakers.To substitute active dry yeast or instant yeast for breadmaker yeast, increase the
amount stated in the recipe by /4 teaspoon. For the best results, use the type of yeast specified in the recipe. Heat kills yeast.When you prepare
fillings, it is important that you let ingredients such as melted butter cool down before you use them. Keep yeast away from liquids, fats and salt
as they slow the activity. Do not increase the amount of yeast stated in the recipe.

Cinnamon and garlic both inhibit rising. If you use these ingredients, add them at the corner of the bread pan to make sure they do
not touch the yeast.

Testing yeast activity
Dissolve 1 tsp sugar into /2 cup lukewarm water in a measuring cup. Sprinkle 2 tsp yeast over the surface. Stir gently. Let the mixture sit
undisturbed for 10 minutes. The mixture should be foamy with a strong smell of yeast. If not, purchase new yeast.

Bread mix
Bread mixes are available in many stores. Bread mix already includes flour salt, sugar and yeast in the right measurements, so it is convenient to
use. It also comes in many different flavours and varieties. In most cases you just have to put water or milk and butter or oil in the bread pan as
indicated in the instructions on the bread mix package, and then add the bread mix.

Measuring ingredients
Perfect loaves depend on the correct amount of each ingredient. Therefore it is important that you measure ingredients correctly. Even 1 or 2
incorrectly measured tablespoons (either to much or too little) make a big difference for the end result. Never measure ingredients over the
bread pan, as you may spill excess ingredients into the bread pan.
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Tip:When you have to add e.g. 280ml water, add 1 cup (250ml)of water using the measuring cup and then add 2tbsp (30ml) of water using the
measuring spoon.

Storage
Store flour in an airtight container in a cool, dry place. Exposed to heat or moisture, flour loses its strength and ability to rise. Flour absorbs
flavours quickly, so store it away from onions or garlic. Store bread, sealed tightly in a plastic bag or other airtight container, at room temperature
for 1 to 2 days. French-style breads should be stored in a paper bag or exposed to the air to retain their crisp crust. They are best eaten the
same day as baked

Tools

Measuring spoon

- You can use the measuring spoon supplied to measure yeast, sugar, salt, milk powder and spices.

- Do not use measuring spoons to scoop up dry ingredients. Spoon dry ingredients lightly into the measuring spoon (Fig. 14).

- Heap the spoon, and then level it with the edge of a metal spatula or the straight edge of a knife. Do not press the ingredients into the
spoon, nor shake the spoon to level it (Fig. 15).

- The only ingredient that should be pressed into the measuring spoon is brown sugar: Press onto the sugar until it has the shape of the
measuring cup.

Measuring cup
- Use a graduated transparent measuring cup for all liquids. Place the measuring cup on a flat surface and read the graduation at eye level. If
necessary, add or remove some liquid (Fig. 16).

Cleaning and maintenance

For maximum safety, keep the appliance clean and free of grease and food residues.

Never immerse the appliance in water or any other liquid, nor rinse it under the tap.

Never use scouring pads, abrasive cleaning agents or aggressive liquids such as petrol or acetone to clean the appliance.

Unplug the appliance and let it cool down before you clean it.
After baking, immediately remove the kneading blade from the bread pan to prevent it from getting stuck.

Note: If the blade is stuck, fill the bread pan with water to a level above the kneading blade and let the bread pan soak for 30 minutes.Then remove
the kneading blade from the shaft.

Clean the kneading blade in hot water with some washing-up liquid. Clean the hole in the kneading blade with a wooden toothpick or a
nylon cleaning brush.

Clean the bread pan with a soft cloth moistened with hot water with some washing-up liquid.

Do not immerse the bread pan in water and do not clean it in the dishwasher.

Clean the shaft inside the bread pan with a soft cloth.
A Rinse the inside of the bread pan with fresh water.

To remove the lid for easy cleaning, open the lid until it is at a 90° angle to the appliance and then lift it out of the hinge on the
appliance. (Fig.17)

Bl Wipe the lid with a moist cloth.

Do not clean the lid in the dishwasher.

Bl Wipe the inside and outside of the appliance with a moist cloth.

Do not use chemical oven cleaners.

Dry all parts thoroughly with a soft dry cloth before you reassemble the appliance.
To reassemble the lid, insert the lid into the hinge and then close it. (Fig. 18)

Wind the mains cord round the cord storage hooks in the bottom of the appliance (Fig. 19).
Store the appliance in a safe, dry place.

Environment

- Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but hand it in at an official collection point for
recycling. By doing this, you help to preserve the environment (Fig. 20).

Guarantee and service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at www.philips.com or contact the Philips Consumer
Care Centre in your country (you find its phone number in the worldwide guarantee leaflet). If there is no Consumer Care Centre in your
country, go to your local Philips dealer.
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Troubleshooting

This chapter summarises the most common problems you could encounter with the appliance. If you are unable to solve the problem with the
information below, contact the Consumer Care Centre in your country.

Problems and possible solutions

Water or Salt Sugar or Flour Yeast Other
milk honey
Loaf rises, then falls Decrease 1- Increase Increase 1-2tbsp, Decrease 1/8-V4tsp, use Check power
2tbsp, use Vatsp use fresher flour, fresh yeast, use right type of  supply
colder liquid use right type of yeast at right setting
flour
Loaf rises too high  Decrease 1-  Increase Decrease Decrease 1-2tbsp  Decrease 1/8-/4tsp, use right
2tbsp, use 1/4tsp Vatsp type of yeast at right setting
colder liquid
Loaf does not rise  Increase 1- Decrease Increase Use fresher flour, Increase 1/8-Y4tsp, use fresh
enough 2tbsp 1/4tsp Vatsp use right type of yeast, use right type of yeast
flour at right setting
Loaf is short and Use fresher flou;  Add yeast, use fresh yeast, Check power
heavy use right type of use right type of yeast at supply
flour right setting
Crust too light Increase Select correct
Vatsp settings
Loaf is uncooked Check power

supply, select
correct settings

Loaf is overcooked Decrease Select correct
Vatsp settings

Bread mixture is Place bread pan

unmixed properly,

push kneading
blade correctly
onto shaft in bread

pan
Smoke comes out Clean heating
of vents element
High altitude Decrease 1- Decrease Decrease 1/8-/atsp
adjustment 2tbsp Vatsp

Note:When you make corrections to amounts of ingredients, first change the amount of yeast. If the result is still not satisfactory, make adjustments to
liquids and then to dry ingredients.

Problem Possible cause Solution

The buttons do not work. The plug is not in the wall socket. Put the plug in the wall socket.If the problem persists,
contact the Consumer Care Centre in your country.

The appliance produces noise during The motor produces noise during the ~ No action required.

operation. kneading process. This is normal.

The appliance rattles during operation. The bread pan is not installed properly.  To install the bread pan properly, turn it clockwise
until it locks into position.

Some smoke comes out of the steam vents  Ingredients or bread crumbs have Always clean the appliance after use. Unplug the

and the appliance produces a burning smell.  collected on the heating element or appliance and let it cool down before you clean it.

inside the appliance.

The appliance does not start operating The appliance is overheated. Let the appliance cool down for approx. 1 hour.
when | press the start/stop/cancel button
and ‘ERR"appears on the display.

Frequently asked questions

Question Answer

Why do loaves sometimes vary Bread is very sensitive to factors in its environment such as room temperature, weather, humidity, altitude,
in height and shape? airflow fluctuations and use of the timer. The shape of the bread can also be affected if you use ingredients
that are not fresh or that have not been measured correctly.

How do loaves vary in shape During summer, loaves may sometimes collapse (and get a dent in the centre) or rise too high.During
depending on the season? winter, bread may not rise properly.You can solve this by using water that has a temperature of
68°F/20°C.
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Question Answer

Why does flour occasionally stick  During the initial mixing process, small amounts of flour may sometimes stick to the sides of the bread

to the side of the bread? pan and get baked onto the sides of the loaf. If this happens, scrape off this part of the crust.with a sharp
knife.

Why is the dough sometimes Dough may sometimes by sticky (i.e.too wet) depending on the room temperature and the water

very sticky and difficult to work  temperature. Try using colder water when you make the dough.

with?

Why does the top of the loaf Sometimes the dough rises too much, which may lead to cracks in the surface of the baked bread.
sometimes look torn?

Can | make bread using eggs in Yes, reduce the amount of water and replace it with eggs. Put the eggs in the measuring cup first, then add

the appliance? water up to the level specified in the recipe. Do not use the timer function when you use eggs, as eggs
may go bad.

Can | use this breadmaker to Yes. However, the recipes in this booklet have been specially created for this appliance and results may

prepare recipes found in other vary when you use other recipes. If you experience problems with other recipes, please consult chapter

cookery books? Troubleshooting.

Why does the bread sometimes  Too much active dry yeast or ingredients that are not fresh (especially flour and water) may cause the

have a strange odour? bread to have a strange odour. Always measure ingredients carefully and use fresh ingredients for the best
results.

Can | use home-ground or Depending on how coarsely ground the flour is, the baking results may not be satisfactory. We

home-milled flour? recommend that you mix home-ground flour with regular flour for the best results.
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VYBoA

[No3apaBAeHMs 3a BallaTa MoKyrka 1 Aobpe aowam B Philips! 3a Aa ce Bb3noa3eaTe 13UAAO OT NpeaaaraHaTta oT Philips noaapbKKa,
pervncTpupanTe npoaykta ci Ha www.philips.com/welcome.

O6u0 onucanue (¢pwur. 1)

BeHTuAALMOHHM OTBOPU

[yAT 3a ynpasaeHme

Crnncbk Ha nporpamuTe

VIHAVKaTOPM 3a rpaMax

Auncnaen

VIHAVKaTOPM 3a LIBAT Ha KOpWYKaTa
ByToH 3a nyck/cTon/oTmaHa
[peBKAIOYBATEA 3a LBAT Ha KOpuuKaTa
ByToH 3a HamarsiBaHe Ha TaliMepa
ByToH 3a yBeAnuaBaHe Ha Taimepa
[peBKAIOUBATEA 3a rpamark

0 [MpeBKAloyBaTEA 33 MpOrpamMa
[MoaBMXKEH Kanak

[po3opye 3a HabAoAeHME

[NapHu oTBOpU

BbpTaua ce oc

Koda 3a xAd6 ¢ HezaAenBallo NoKpUTHE
ApbKKa Ha KodaTa 3a xAs0

OcTpyie 3a MECEHE C HE3AAEMBALLO MOKPUTHE
MepuTeaHa AbKuILia

MeTaAHa KyKa

MepuTeAHa Yallika

HarpesaTeneH enemeHT
[NpucnocobaeHue 3a nprbypaHe Ha Kabeaa
3axpaHBall, Kaben

A
B
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

OZIrAR—=~="IOQOMmMOUON

BakHo
[Npean Aa M3MOA3BaTE YpeAa, MPOYETETE BHMMATEAHO TOBA PbKOBOACTBO 3a €KCMAOATALMSA M ro 3araseTe 3a CrpaBka B ObaelLe.

OnacHocT
- He noTansiTe kopryca Ha ypeaa 3a MpUroTBaHe Ha XAA0 BbB BOAA MAM APYra TEYHOCT M He o MUMTE C Tevalla BOAA.
- He nokpweaiite napHUTE 1 BEHTUAALIMOHHUTE OTBOPU, KOTaTO YPeAbT paboTu.

MpeaynpexkaeHne

- [pean Aa cBbpXKETE ypeaa KbM MpexXaTa, MpoBEpeTe AaAM MOCOUYEHOTO BbPXY YPEAA HarpexeHre OTroBaps Ha HarpeXxeH1eTo Ha
MEeCTHaTa eAeKTpUYecKa Mpexa.

- BraouBaiiTe ypeaa camo B 3a3eMeH KOHTaKT. BuHaru npoBepsiBaiiTe AaAW LUEMCEABT € BKAIOUYEH KaKTO TPsbBa B KOHTaKTa.

- He m3noa3BaiiTe ypeaa, ako LUEMNCEAT, 3aXPaHBaLLMAT KabeA, KOPryChbT Ha ypeaa MAM KodaTa 3a XAAb ca MOBPEACHM.

- Tosn ypea He e npeaHasHadeH 3a NoA3BaHe OT XOpa C HaMaAeHK PU3MUECKMN YCELLAHMS MAK YMCTBEHM HEAOCTATBLM MAM 6e3 ONuT 1
MO3HaHWA, BKAIOUMTEAHO AELA, aKO Ca OCTaBeHK 6e3 HabAIDAEHNE U He Ca MHCTPYKTVPaHK OT CTpaHa Ha OTrOBapsALLO 3a TsAxHaTa
6€30MacHOCT A1LIE OTHOCHO HauMHa Ha M3MOA3BaHE Ha YPEeAQ.

- Harnexkaalite aeliaTa, 3a A HE T UrPasiT € ypeAa.

- [laseTe 3axpaHBalums kabea OT AOCTBIN Ha Aella. He ro ocTassiiTe aa BrcH npes3 pbba Ha MacaTa MAM pabOTHUA MAOT, Ha KOUTO € CAOXEH
YPEABT.

- AKO 3axpaHBalWWAT KabeA ce nospeaw, Toi Tpsibea BrHarn Aa ce noames oT Philips, ynbaHomoluer cepsus Ha Philips nan noao6Hm
KBaAMMLMPaHM AMLR, 33 Ad Ce M30erHe onacHoCT.

- [lpoBepeTe AaAM HAarpeBaTEAHUAT EASMEHT, BbPTALLATA Ce OC Ha KodaTa 3a XAd0 1 BbHLIHATA CTPaHa Ha KodaTa 3a XAS0 ca YMCTU U Cyxu,
MPEAV Ad BKAIOUMTE LLEMNCeAd B KOHTaKTa.

- He mn3noaseaiiTe ypeaa 3a LieAu, pasAuHK OT YKa3aHOTO B TOBAa PbKOBOACTBO.

- He BralouBaliTe WienceAa Ha ypeaa 1 He paboTeTe C MyATa 3a YrpaBAEHKE C MOKPU PbLIe.

- 3a aa ce u3berHe eBeHTyaAHa OMAcHOCT, TO3M ypea He B1Ba HMKOra Ad CE CBbP3Ba KbM BbHLLEH TaliMEPEH KAIOY.

- He npnbanxasaitTe AO BEHTUAALMOHHUTE W MapHUTE OTBOPU AULIETO MAM PBLETE CU, KOraTo YPEABT paboTh.

- He oTeapsiiTe kanaka no Bpeme Ha neveHe, Thil KATO TOBA MOXE A AOBEAE AO CMAAaHE Ha TECTOTO MAM XAsDa.

- [lo Bpeme Ha neveHe ypeAbT 1 KarnakbT ce HarpsBaT C1AHO. BHIMaBaiTe aa He ce onapuTe.

- He usBakpaiTe kodata 3a xAsb OT ypeaa No BpeMe Ha paboTa.

- He pa3bbpksarite npoayKTUTE B KOdaTa 3a XAd6 C MprbOpK Mo Bpeme Ha nMporpama 3a nevexe.

- [locTasaiTe NpoayKTHTE Camo B KodaTa 3a xAnb. He nocTassiiTe 1 He pascunBaiTe NPOAYKTU W/MAM AODABKM BbB BLTPELUHOCTTA Ha
ypeAa, 3a Aa HE Ce MOBPEAMN HarpeBaTEAHMAT EAEMEHT.

- Korato BaanTe KOHOUTIOP OT KodaTa 3a XAAD, BAUTHETE A C ABE PbLIE, KaTO CU CAOXKMTE KyXHEHCKI PbKaBMLM, 33 Ad U3ACETE ropeLLms
KOHOUTIOP.

BHumaHune

- Hukora He 13noA3BaliTe akcecoapu MAM YacTu OT APYr MPOM3BOAMTEAW WA TaKMBa, KOMTO He ca creLmaAHo npenopbysaqy oT Philips.
[pyn K13MoA3BaHe Ha TaKMBa akCecoapy WAM YacTy BallaTa rapaHLius CTaBa HEBaAMAHA.

- He aokocsaiiTe KodaTa 3a xA96 C OCTpM NMPUOOPH, 32 Ad HE CE MOBPEAN.

- He u3naraiiTe ypeaa Ha BUCOKM TeMMepaTypu 1 He ro NMocTaBanTe Bbpxy paboTella MAK BCe OLLe ropellia roTBapcKa neyxa.

- TlocTassiiTe ypeaa BbpXy CTabKAHa, PaBHa M XOPU3OHTaAHA MOBBbPXHOCT.

- BuHaru caaraiite kodaTa 3a XA90 B Ypeaa, MpeAn Aa MOCTABKTE LUEMCEAA B KOHTAKTa W A BKAIOUMTE YPEAQ.

- BuHaru nskalouBaniTe ypeaa OT 3axpaHBalliaTa Mpexa cAea yrnoTpeba.

- OcTaBsanTe ypeaa Aa U3CTVHE, MPEAM AG FO MOYMCTUTE UAM MPEMECTUTE.

- He craranite kodaTta 3a XAs0 B 0OMKHOBEHa YPHa, 32 Ad M3NeyYeTe XAsD.
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- To3su ypea e npeaHasHayeH camo 3a OMTOBM LieAn. AKO YPEADBT Ce M3MOA3BA HEMPABUAHO MAM 3a MPOGECHOHAAHN UAM MIOAYNPOPECHOHAAHM
LIEAM MAM aKO Ce M3MOA3BA MO HaUMH, KOWTO He € B CbOTBETCTBME C YKa3aHWATa B TOBa PbKOBOACTBO 3a eKCMAOaTaLus, rapaHLmsaTa cTaBa
HeBaAMaHa 1 Philips oTka3Ba OTrOBOPHOCT 3a KakBUTO M Ad € MPUHMHEHM LETW.

- BbHlWHaTa NOBBPXHOCT MOXeE Aa Ce 3arpee, KOraTo YpeAbT paboTw. M13noA3BaiTe KyxHEHCKM PbKaBULIM, KOraTo noBaMraTe kodata 3a XAsnb
3a APbXKKaTa MAM xBallaTe ropellaTa Koda 3a XAf0, OCTPMETO 3a MeCeHe MAW ropeLLms XAs0.

- [MaseTte ce oT ropetuata napa, KOSTO U3AM3a OT MapHKWTE OTBOPYK MO BPEME Ha MeYEHe UAM OT YPeAa 3a MPUroTBsAHE Ha XAAD, KoraTo
OTBOPUTE Karaka Mo BpemMe Ha MeueHe AWM CAeA Kpas My.

- He BauraiiTe 1 He MecTeTe ypeaa Mo Bpeme Ha paboTa.

- He aokocBanTe ABMIKEWMTE Ce YacTu.

- He M3AaranTe ypeaa Ha rnpsika CAbHYeBa CBETAMHA.

- He nocrassainTe MeTaAHN NMPEAMETU WAV HECBOMCTBEHM BELLECTBA B MapHUTE OTBOPY.

- He un3noassarite KodaTa 3a xA16, ako € NoBpeAeHa.

- BwHarm nouncTeaiiTe ypeaa crea ynoTpeba.

- He muiiTe ypeaa B CbAOMMSIAHA MalLMHA.

- He u3noassaiite ypeaa Ha OTKpUTO.

- Ocurypete noHe 10 cM cBOOOAHO MPOCTPAHCTBO HaA W 33A YPEAA M OT ABETE MY CTPaHu, 33 AQ HE CE NOBPEAM MOPaAM M3ABYBAHATA
TOMAMHA.

- 3a Aa He Ce MOBPEAM YPEABT, HE MOCTABSANTE BbPXY HEroO KodaTa 3a XAAD MAM APYT MPEeAMET.

EAekTpoMarHuTHu usabuBanmua (EMF)
To3su ypea, Philips e B cboTBETCTBIME C BCUUKM CTAHAGPTU MO OTHOLLEHWE Ha eAeKTpoMarHUTHUTE u3abuBaHms (EMF). Ako ce ynoTpebssa
MPaBMAHO M CbOBPa3HO HaMbTCTBKATA B PEKOBOACTBOTO, ypeabT e be3onaceH 3a U3MoA3BaHe CMOPEA HAAWUHUTE AOCEra Hay4YHU GaKTu.

O6e3neuyaBaHe npu cnupaHe Ha TOKa
\_/peAbT MMa d)yHKLLI/IF! 3a o6e3r|et4aBaHe, KOATO 3aMNOMHA CbCTOAHMNETO MPEAN CMMPAHE Ha TOKA, aKO 3aXPaHBAHETO 6bAe Bb3CTAHOBEHO B
pPaMKM1TE Ha 7 MUHYTWN. AKO TOKbT Crpe No BpEME Ha NOTBEHE, MNPpW Bb3CTAHOBABAHE Ha 3aXpPaHBAHETO O6paTHOTO 6opeHe Ha BPEMETO 3a
rOTBEHE NMPOAbAXKABA OTTaM, AOKBAETO € CTUMHAAO. AKO TOKbT Cripe 3a rose4e ot 7 MUHYTW MO BpEME Ha rOTBEHE, NpW Bb3CTaHOBABAHE Ha
3aXpPaHBaAHETO YPEADLT 3a MPUrOTBAHE Ha XAs6 ce BPpblla aBTOMATUYHO KbM MPEABAPUTEAHO 3aAaAEHATA HaCTpOI;H(a. OTBOpeTe YPEAS,
M3BaAETE CbABPXHAHMETO M 3aMNOYHETE OTHAYAAO. Ako cTe HAaCTPOUAN TaPlMepa M NPEABAPUTEAHO 3aAdAEHNAT MPOLEC Ha TOTBEHE BCE OLLE HE
€ 3aMnO4YHaA, KOraTto TOKbT CMpe, Npr Bb3CTaHOBABAHE Ha 3aXPaHBAHETO YPEADLT CE Bpblla dBTOMATUYHO KbM MPEABAPUTEAHO 3aAdAEHATa
HaCTpO\;]Ka. OTBOpeTe rO, U3BAAETE CbABPKAHNETO U 3arnO4YHETE OTHAYAAO.

lMNMpean nbpBaTa ynotpe6a

CBaAeTe BCMUYKM OMAaKOBbYHM MaTepuaA oT ypeaa. BHUMaBaiiTe Aa He M3XBLPAUTE OCTPUETO 3a MeceHe.
MaxHeTe BCUUYKM eTUKETM OT KOpHyca Ha ypeAa.

3a Aad MOYUCTUTE NPaxXTa, KOATO MOXKE Aa ce e Cb6PaAa no ypeaa, M36prIJeTe BbHLUHATa My CTpaHa, KOC‘)aTa 32 XAA6 U OCTPMUETO 3a
MeceHe C BAaXXKHa Kbpna.

Hukora He uanoaAseaiTe 3a NoYMcTBaHe Ha YPeA2 ¢M6PO I'b614, a6Pa3IABHM NO4YUCTBALLM NMpenapaTu UAU arpeCUBHU TEYHOCTH, KaTo 6eH3nH
UAU ALLETOH.

M3C)’IJJeTe LLLATEAHO BCHUYKU YACTU, MPEAN Aa 3aNOYHETE Ad U3MOA3BATE ypeAa.

lMyAT 32 ynpaBAeHue

Amcnaen
Ha AvcnAes ce MOKasBaT CAEAHUTE eAEMEHTU:
- Homep Ha nporpamara (1-12)
- VIKoHa 3a MeHIo 1AM Bpeme
- W3bpaHnTe rpamMax 1 LIBAT Ha KOpWYKaTa
- ObpaTtHo bpoeHe Ha BPEMETO 3a MeyeHe B MUHYTU
- "Fin”, koraTo nporpamata e npuKAioyMAa
- "OFF" koraTto nporpamaTa € OTMEHEHA MAW BbPHATA B HAYAAHO MOAOKEHWE
- "Err’”, KoraTo mma rpetuka
- "Add", koraTo MoraT Aa ce A00aBAT MHOrO TBbPAM MPOAYKTHU (KaTO MAOAOBE AU SAKN)
- AHMMaLWS, NOKa3sBallia NOAABPHAHE Ha TOMAMHATA, KOraTO MNEYEHETO € MPUKAIOUMAO

ByToHu Ha TalimMepa
MoxkeTe Aa M3MoA3BaTe BYTOHWTE 3a YBEAMYABAHE M HAMaAABaHE Ha TalMMepPa, KOraTo McKaTe XAAObT Aa ObAE MPUrOTBEH MO APYrO BPEME.
MaKcKManHaTa OTCPOUKa, KOSTO MOXeE Aa Obae 3aAaAeHa, e 13 vaca.
Hanpumep, HaraaceTe Taimepa Ha 13 vaca B 19:00 u, 3a Aa 6bae xAa66T roTos B 8:00 u. Ha cAeaBallaTa CyTpuH.

ByToH 3a nyck/cTton/oTtmaHa

- HatucHeTe To3m ByTOH, 32 Aa CTapTMpaTe NporpamMa MAM 0OpaTHOTO BpoeHe Ha Tarmepa

- HatucHeTe To3M ByTOH 3a 2 CeKyHAM, AOKATO UyeTe eAHOKPATEH AbABI 3BYKOB CHIHAA M Ha AMCTIAeA ce nossk cboblieHreTo "OFF. Taka
TeKyllaTa nMporpama ce OTMEHS U YPEABT Ce BPbLLa KbM HaCcTpoOMKaTa no noapasbupaHe (toect, nporpama 1 - OcHoseH 654, 750 r, ymepeH
LIBAT Ha KOpMUKaTa), 6e3 Aa Ce M3KAIYBA.

MeHioTa
C npeBKAioYBaTEAS 33 MEHIO MOXeTe Aa n3bepeTe 12 pasanuHn MeHioTa. HomepbT Ha 130PaHOTO MEHIO 1 OMTUMAAHOTO MY Bpeme 3a
0bpaboTKa ce MoKaseaT Ha AMCTIAES.

LiBaT Ha KOpuuKaTa
C npeBKAIOYBaTEAA 32 LIBAT Ha KOPWUKaTa MOXETE Aa M3DepeTe eAVH OT TP LIBATA: CBETbHA, YMEPEH WA TbMeH. VI36paHnaT LUBAT ce n3Bexaa
Ha AMICTIAES.

Fpamaxk Ha xAn6a
C npeBKAioYBaTEAS 3a rpamMaXk MoXkeTe aa u3bepeTe eamH oT Tpu rpamaxka: 500 r, 750 1 mam 1000 r. [pamaxkbT Ha xasiba ce 13BeXAA Ha
AMCTIAES,
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U3noAsBaHe Ha ypepa

MoAroroBka Ha ypeaa v NPOAYKTUTE

MocTaseTe ypeaa BbpXy CTabUAHA, XOPU3OHTAAHA U PaBHA MOBLPXHOCT.

3aBbpTeTe KodaTa 32 XAA6 06paTHO Ha YaCOBHMKOBATA CTPEAKA U 5 U3BAAETE OT ypeAad. (¢ur.2)

3abeaexxka: Bunaru nssaxxgarime kopama 3a xas6, npegu ga cA0OXKMme npogykmu B Hesl, 3a ga He v pascuneme B ypega.
MpoBepeTe AaAM OTBOpa B OCTPUETO 3a MeCEHE M BbpTSLLATA Ce OC B KodaTa 3a XASIG ca HAMbAHO YMCTU.
3abeaesxka: Ako meau yacmu He ca YUCMu, BbMOXKHO € ga He CMe B CbCMOsIHME ga MOHMMPAmMe NPABUAHO OCMPUEMO 3a MeCeHE.

MoApaBHeTe NMAOCKaTa CTPaHa Ha OTBOPa B OCTPUETO 32 MeCeHe C MAOCKaTa CTpaHa Ha ocTa B Kodata 3a xAs6. CAea ToBa 3aKpeneTe
3ApaBo ¢ U3byTBaHe OCTPUETO 3a MeceHe Ha ocTa (ur. 3).

3abenesxka: [posepeme gaau cme 3akpennan gobpe ocmpuemo 3a MeceHe Ha MCmomo My. B npomuseH cayyait mo moxxe ga ce omkayu no
BpeMe Ha paboma, Koemo ce ompassBa HA CMECBAHEMO UAM MECEHEMO.

3abenesxka: Koramo ocmpuemo 3a meceHe e NOCMaseHo NPABUAHO HA 0CMA, MO Mrpae AEKO B XOPU30HMAAHA NOCOKd. TOBA € HOPMAAHO.
M3MmepeTe NpoAyKTUTE 3a peLLenTaTa, KOSITO KEAaeTe Ad MPUroTBuTE (BUXKTE pasaera “CTaHAApPTHM peLlenTy 3a XAS6” Mo-AOAY).
3abeaexxka: Iamepsarime npeunsHo npogykmume. Buskme pasgeaa “Viamepsare Ha npogykmume” B raasa “Tlpogykmu”.

A MocraseTe npoaykTMTE B KOdaTa 32 XAA6 MO peAa Ha M3BPOABAHETO MM B peLienTaTa.
- VI3amepsaiiTe npeumsHo npoaykTuTe. BuxkTe pasaena “‘V13mepsane Ha npoaykTuTe” B raaBa ‘T lpoaykTi’”.
- BuHarm aobaBsiTe MasTa nocaeaHa. HanpaseTe KyxivHa B LieHTbPa Ha BpalHOTO M MOPbCETE MasTa B Hesl.

He cmecBaiiTe MasTa ¢ MOKPU MPOAYKTU, B MPOTUBEH CAYYall € Bb3MOXHO XAAOBLT Aa He BTaca NpaBUAHO, OCOBEHO KOraTo M3MoA3BaTe
TanMmepa.

- AKO AaAEH MPOAYKT Tpsibea Aa ce A0DaBK Mo BpeMe Ha MeyeHe, ypeAbT M3AaBa TPUKPATHO KPaTbK U AbABI cUrHaA caea 30 MUHYTU 1 Ha
Ancnines ce n3sexaa cboblueHreTo “"ADD”. Ako He pA0baBKTe MPOAYKTA, YPEABT MPOCTO MPOABAXKABA MEYEHETO.

MocTaBeTe kodaTa 32 XAs6 B ypeaa. 3aBbpTeTe 5 MO YACOBHMKOBATA CTPEAKA, AOKATO CE 3aCTOMOPU Ha MACTO (¢ur. 4).

Ako Koq)aTa 3a XAA6 He e MOHTHUPpaHa NMpaBUAHO, OCTPUETO 3a MECEHE HAMa Aa Pa6OTl4.

Bl MpubepeTe HaaoAy ApbiKKaTa Ha KodaTa 3a XA6 M 3aTBOpeTe Karnaka Ha ypeAa.

[Ell BxaioueTe wenceaa Ha 3axpaHBalums Kabe B KOHTaKTa.
D YpeabT U3AaBa 3BYKOB CUIHAA U Ha AMCMIAES ce U3BEXAR ‘1”7, KoeTo obo3HavaBa nporpamata “OcHoseH 6sA”.

MU360p Ha HacTpOMKKu

HaTucHeTe npeBKAIOYBATEAS 32 MEHIO, AOKATO Ha AUCTIAES Ce U3BEAE HOMEpA Ha MpOrpamaTa, CbOTBETCTBALL, HA PeLLernTaTa, KosTo
uckarte aa npuroTteuTe (¢ur. 5).

D [Mpu BCcAKO HaTUCKaHE Ha MPEBKAIOYBATEAS 32 MEHIO YMCAOTO Ha AMCMIAES ce yBeAnyasa ¢ 1.

D Chaea 2 cekyHAM Ha AMCTIAES 3aMOYBa A2 CE MOKa3Ba MOCAEAOBATEAHO HOMepa Ha u3bpaHaTa nporpama M BpemMeTo 3a obpaboTka.

3abeaesxka: YcmporicmBomo 13gaBa 3ByKOB CUIHAA, KOTAMoO N0 HEBHUMAHUE HAMMUCHeMe norpelueH 6ymoH, Hanpumep ako HamucHeme bymoHa 3a
rpamas< no speme Ha nporpama 3a mecmo.

HaTucHeTe npeBKAIOYBaTEAS 32 FPaMaXk EAMH MAM MOBeYe MbTH, 32 A2 U3BEpeTe MOAXOAALLMS FPaMaXK Ha XAsba (¢ur. 6).

MpoBepeTe AaAM M3GPAHUAT rpaMaK € MOAXOASLL, 32 KOAUMECTBOTO Ha MPOAYKTUTE B M36GpaHaTa peLLenTa, 3a A2 HE CTaHe XASObT TBbpAE
FOASIM U A2 He m3ropu. Buxkte pasaeaa “CTaHApTHM peLenTy 3a XAa6” no-AoAy.

Hanpwumep, korato nsbepeTe rpamaxk oT 750 1, NpeABapUTEAHO 3aAaACHMAT rpamMa 3a 6sA XAA0, n3noassarTe 455 rnan 3% vawm 6sno
bpaLHo.

3a nporpamu oT 1 A0 8 NpeABapUTEAHO 3aAaAEHUAT rpaMaxk e 750 T.

D ToukaTa oT AsiBaTa CTPaHa Ha AMCMAEs MOKasBa U3bpaHus rpamak. Ha Amcrnaes ce ussexAa M HOMepbT Ha M36paHOTO MeHIo (¢ur. 7).

AKo >KeAaeTe, HaTUCHeTE MPEBKAIOYBATEAS 32 LIBAT Ha KOPUYKaTa eAMH MAM MOBeYe MbTH, 32 A2 M36epeTe MOAXOAALLMSA LBAT Ha
KopuuKata (¢ur. 8).

3a nporpamut 0T 1 A0 8 NPEABAPUTEAHO 33ABAEHUAT LBAT Ha KOPUUYKATa € YMEPEH.
ToukaTa oT AsicHaTa CTpaHa Ha AMCMAEs MOKasBa M3GpaHMs LBAT Ha KopuyKaTa. Ha AucriAes ce ussexkaa U HOMepbT Ha M3bpaHoOTO
MeHio (¢ur. 9).

D BpemeTo 32 neyeHe, CbOTBETCTBALLO HAa M3BpaHUTE MPOrpama, fpamMak M LBAT Ha KOPUUKATA, Ce U3BEXKAQ HA AMCTIAES B YaCOBE U
MuHyTH (dur. 10).

HaTucHeTe 6yToHa 3a nyck/cTon/oTMsiHa, 32 Aa 3aMo4He MpUroTBsSHETO Ha XAs6. (dur. 11)

Mo BpeMe Ha neveHe ypeAbT M KamakbT ce HarpsisaT CMAHO. BHMaBaliTe Aa He ce onapuTe.

3abeaexxka: Moskeme ga Habalogasame cMecBaHemo, MeCeHemo M nedyeHemo npesz npozopyemo 3a Habagerue. [NoHsKora om BbmpelwHama

CcmpaHa Ha npo3opyemo e Bb3MOIKHO ga ce cbbepe n3BeCmHO KoAudecmso BAard. Moxxeme ga BgurHeme kanakda, 3a ga norAegHeme Bbmpe no

Bpeme Ha emanume Ha cMecBare u Mecere, Ho HE OTBAPSIVITE KATAKA 110 BPEME HA MEYEHE (npu6Au3MmeAHo nocAegHUs 4ac om LAOMO

Bpeme Ha o6pabomka), mbi KAMO MoOBA MoxKe ga goege go cnagaHe Ha xAsba.

D O6patHoTo 6poeHe Ha BpeMeTo 3a 06paboTKa ce U3BEXKAA HA AUCTIAEA Ha CTbMKM OT 1 MUHYTa, AOKATO XASGBLT CTaHe roTos.

D Ha Bceku neT ceKyHAM Ha AMCMIAES Ce U3BEXKAA HOMEPLT Ha M3bpaHaTa NporpamMa BMECTO BpeMeTo 3a ob6paboTka.

D Korarto neyeHeTo MpUKAIOUM, YPEALT U3AaBA 3BYKOB cUrHaA. Ha aucriaes ce peaysat cbobiueHmeto “Fin” 3a 1 cekyHAa v aHMMaumATa,
MoKasBalla MOAAbPrKaHe Ha TOMAMHATA, 32 5 CeKYHAM, AOKATO He HaTUCHETE HsAKOM ByToH. (¢ur. 12)

3abeaesxka: Pexxumbm 3a noggbpskaHe Ha monaMHama He pabomu npu nporpamama 3a mecmo. Ako ocmasvme romosomo mecmo Mabpge gbAro
Bpeme B ypega, mo MOXKe ga Bmaca mebpge MHOIO M pesyAmambm om neYeHemo ga e Aoll. 3a NOCmuraHe Ha ONMUMAAeH pesyAmam mssageme
Mecmomo cAeg NPUKAIOYBAHE HA NPorpamama M cAegaasime ykasaHMama s peLienmama 3a opopMsHe, 0CMassHe ga NPECmou M heyeHe.
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3abeaesxka: Ako He n3Bagnme xAs6a no BbeMe Ha pexKMMA 3a NOGGbPIKAHE HA MONAMHAMA AW BEGHATA CAEg KPAsi My, KOPMYKAMA LLUE CE OBAAXKHU
M HAMaA ga e xpynkasa. Pexkumbm 3a noggbpkaHe Ha monamHama HAMA ga npeneye xas6a uan ga ro Hanpasu no-MbMeH.

UsnoasBaHe Ha Talimepa
MoeTe Aa M3MOA3BATE TaMMEPa, aKO MCKaTe XASOBT Aa ObAe MPUrOTBEH MO APYro Bpeme. MaKcmarHaTa OTCPOUKa, KOATO MOXKe Aa bbae
3apaaeHa, e 13 vaca.
Hanpumep, HaraaceTe Taimepa Ha 13 vaca B 19:00 u, 3a Aa 6bae xAa6bT roTos B 8:00 u. Ha cAeaBalliaTa CyTpUH.

3abeaexxka: He nsnoassasiime marimepa ¢ peuienmu, 3UCKBALLM NPECHN NPOGYKMM, KOMMO Moram ga ce pasBaAsm, Hanpumep LA, NPSCHO MASIKO,
U3KMCHAMO KUCEAO MASIKO UAU CUDEHE.
3a Aa M3noA3ssaTe TalMepa:

MocTaBeTe BCUUKM MPOAYKTH B KodaTa 32 XAS6.

M3bepeTe MOAXOASLLMTE 32 BALIATA PELIENTa MPOrpama, pasMep Ha XAsi6a U LBAT Ha KOpUYKaTa.
D Ha aucnaes ce ussexaa ob6LwoTo Bpeme Ha 06paboTKa 3a U3GpaHUTE HACTPOMKM.

MaumncaeTe pasavKaTa B YacoBe MeXKAY HACTOSLLMS MOMEHT U BPEMETO, KOFaTo UCKaTe XASGLT Aa Gbae roTos.
Hanpumep, ako 8 MomeHTa € 19:00 u. 1 nckaTe xAs6bT Aa Obae roTos B 8:00 u. Ha caeaBallaTa CyTPWH, BpemeBaTa pasAnka e 13 vaca.

HaTtucHeTe 6yToHa 3a yBeAMUaBaHE AWM HaMaAsiBaHE Ha TallMepa, AOKAaTO Ha AMCTIAES Ce U3BEAE NMPaBUAHATA BpemeBa pasAuka (dur. 13).
D [Mpu BcsAKo HaTUCKaHe Ha ByToHa 3a yBeAMYaBaHe MAM HaMaAsiBaHe Ha TaliMepa BPEMETO Ce yBeAWUYaBa MAM HamaasBa ¢ 10 MuHYTH. Ako
3aAbPXUTe BYyTOHMTE HaTUCHATH, BPEMETO Ce YBEAMYABA MAM HaMaAsiBa Mo-6bp3o.

3abeaesxka: Ako nokazaHomo Ha gucnaes Bpeme gocmurHe 13 yaca u Bce ole gbpskume HamucHam 6ymoHa 3a yBeAndaBaHe Ha mavimepa,
g1cnAesm ce BpbLLA KbM BDEMEMO 3d neyeHe Ha 3agageHama nporpama.

3abeaexxkka: Ako nogMuHeme BpeMemo, KOEmMo Xeademe ga 3agageme, HAMMCHEMe NPOMMUBONOAOIKHUS BYMOH, 3a ga ro yBeAudMme UAM
Hamaamme.

HatucHeTe 6yToHa 3a nyck/cTon/oTMsHa.
D TaiimepbT 3anousa o6paTHO GpoeHe Ha 3aAAAEHOTO BPEME B MUHYTM.
D Xas6bT e roTos, koraTo TaiMepbT AocTurHe 00:00 1 ypeAbT M3AaA€ 3BYKOB CUTHaA.

CAep neueHeTo

B'preLIJHMTe YaCTU Ha YpeAa 3a NpUroTBaHeE Ha XAFI6, K0¢aTa 3a XAF|6, OCTPpMUETO 3a MeCeHe U XAAObLT ca MHOro ropeuu. BuHaru cu caaraite
KYXHEHCKN pbKaBULIN, KOFaTO BapnUTe KO¢aTa 3a xAs6 B Kpasa Ha LLMKbAQ Ha neYeHe UAU NOo BpeMe Ha peXXmMMma 32 NOAAbPXKaHE Ha TOMAMHATA.

3a A2 MpeKpaTUTE peXxMma 3a MOAAbPXKAaHEe Ha TOMAMHATa, HaTMCHeTe ByToHa 3a myck/cTon/oTMaHa 3a 2 cekyHAM. Ha ancniaes ce
ussexaa “OFF”, TekyLaTa nporpama ce OTMEHs M Ce BpbLL HACTPOMKaTa Mo noApasbupaHe.

3a Ad USKAIOYNTE YPEAa, U3BAAETE LLIEMNCEAAQ Ha 3aXpaHBaLlMA KabeA OT KOHTaKTa.

KaTo u3noAsBaTe MOAAOXKKM 32 CbAOBE MAM KYXHEHCKM PbKaBULIM, OTBOPETE KaraKka M 3aBbpTeTe Kodarta 3a XA6 06paTHO Ha
YacoBHMKoBaTa cTpeAKa. CAea TOBa 5 XBaHETe 32 APbXKKaTa U s U3BaAETe OT ypeaa.

3a A2 M3BaAMTE AECHO XAsI6a, ocTaBeTe ro B kodaTa 3a 5 MuHyTU. CAep ToBa o6bpHeTe KodaTa, XBaHETE APbXKaTa U U3TPbCKaiTe
XAs162 BbpXy TEAEHa PeLleTKa, 3a Aa U3CTUHE M TOMAMHATA M BAAraTa A2 Ce OTAEAST OT Hero no-6upso.
AKO € HEOOXOAMMO, MAB3HETE MAOCKA MYMEHa MAM MAGCTMACOBa AOTATKa MO CTEHUTE Ha KodaTa, 3a Ad OCBOGOAMTE XAsba.

He n3noassaiiTe MeTaAHM NpMbopH 3a U3BaXKAAHE Ha XAI63, TbiA KATO MOraT A3 MOBPEAST HE3AAEMBALLLOTO NMOKPUTHUE Ha KodaTa 32 XAs6.

BHuMmaBaiiTe, kodaTa 3a XA6 U XAA6DBT ca ropeLlu.

Ako OCTPMUETO 32 MeCeHe € B AOAHATa 4YacT Ha XAH68., U3BAAETE Mo C BKAIOYEHATa B KOMIMAEKTa Ha ypeAa MeTaAHa KykKa.
ButHarm npoaepﬂaaﬂ‘re AaAN OCTPUETO 3a MECEHE HE € OCTaHaAO B ></\F|6a, B MPOTUBEH C/\)Mal;] MOXETE Aad IO NOBPEAUTE MPU pa3pA3BaHe.

He n3noassaiiTe MeTaAHM Npubopu 3a M3BaXKAAHE HA OCTPUETO 3a MECEHE, Thil KATO MOraT Aa NMOBPEASIT HE3AAEMBALLLOTO My MOKPUTHE.

BHumagaiTe, OCTPUETO 32 MeceHe U XAS6ObT ca ropetiu.

A V3saseTe BeaHara ocTpueTo 3a MeceHe oT KodaTa 3a XAfI6, 32 A2 He 3aceAHe.

3abeaesxka: Ako ocmpuemo 3acegHe, HanbAHeme KO(meG 3a xA56 ¢ BOga go HMBO HAg HEro n A ocmaseme 3a 30 MUHYMMU. CAeg moBa ceaneme
ocmpuemo 3a MeceHe om ocma.

OcraBeTe xAs6a A2 U3CTMBA Ha TeAeHaTa pelueTka 32 30-60 MUHYTH, MPEAM A2 FO paspekeTe C HOX 32 XASI6 MAM EAGKTPUYECKU HOMX.
Bl Ocrasete ypeaa Aa U3cTUHE, MPeAM Aa FO MOUUCTUTE MAM Ad M3MeUeTe APYT XASD.

CobxpaHsBaHe Ha xAa6a

- Xaa6bT TpAbBa Aa Ce AAE MPECEH, Thil KaTO He CbAbPXKa KOHCEPBYMpaLLK BellecTsa. Moxe Aa ce CbxpaHsaBa CaMo eAMH-ABA AEHa.

- CobxpaHssaiiTe xAnba Ha CTaliHa TeMnepaTypa B 3aTBOPEH HallAOHOB MAMK WAV NaHep 6e3 AOCTbLM Ha Bb3AYX.

- XAA6BT Ha GUAMK ryOum CBEXKECTTa C1 1 M3CbXBa NO-ObP30 OT Hepasps3aHKs XAAD.

- CoxpaHsasaiiTe dppaHzeAnTe B XapTrieHa TOPOMUKA MAM UBAOXKEHM Ha Bb3AYX, 33 Ad 3aMa3AT XpyrKaBaTa Cv KOpWYKa. 1031 BUA XAAG € Hall-
AOBpe Aa Ce M3AAE B ABHA Ha M3MMYAHETO CU.

3ampasnaBaHe u pa3Mpa3AaBaHe Ha XAA6
- Xasb6bT MOXe A2 GbA€e 3aMpaseH B MaHep 6e3 AOCTBIN Ha Bb3AyX 3a 4-6 ceAMMLN.
- MoxeTe aAa HapexeTe xAd6a NpeAn 3ampassBaHe, 3a Ad M3MOA3BATE CaMO MO HAKOAKO GUAMM HABEAHBIK.
- AKO pa3mpasunTe LeArst XAd6, OCTABETE ro A Ce Pa3mpassiBa B CblLMsA NaHep, 3a Aa ce abcopbupa BAarata 0bpaTHoO B HErO.
- OcTaBeTe xAd0a Aa ce pa3MpassBa Ha CTalHa TeMrepaTypa MAM Ha cAab OrbH B MMKPOBBAHOBA dypHa.
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CTaHAApTHM peLenTU 3a XAA6

OcHoBeH 65A xAA6 (nporpamu 1 u 2)
nporpama: OcHoBeH 65A 500 r

Boaa (27°C/80°F) nan masako 220 ma

Cyxo MAsIKO (aKo 13moA3BaTe Boaa 1 cymeHa AbxuLa
BMECTO MAAKO)

Onvo 1 cyneHa AbxumUa
Con 2/3 YaeHa ABXKWYKa
3axap 1 cyneHa AbxumUa
Bsano 6paluHo 350 1 (2% yawum)
Cyxa Masn 1 YaeHa AbXKMUKa

MbAHO3BbpHECT XAA6 (Nporpamu 3 u 4)

nporpama: [NbAHO3bpHeCT 500 r

Boaa (27°C/80°F) 230 mA

Onvo 1 cyneHa AbxuLa
Con 1 YaeHa AbXKMUKa
Mea AW 3axap 2 CyneHn AbXULN
[TbAHO3BPHECTO BpalLHO 350r

Cyxa mas 1 YaeHa AbXKMYKa

®paHzeaa (nporpama 5)

nporpama: ®paHzeaa 500 r

Boaa (27°C/80°F) 200 mA

Omno 1 cyneHa ApxkuLa
Con 1 yaeHa AbXUUKa
Bsano 6paluHo 350 r (2% yawum)
Cyxa Mas 1 YaeHa AbXKMUKa

CAaAbK xAa6 (nporpama 6)
nporpama: CAaabk 500 r

Boaa (27°C/80°F) nan masko 180 mA

Cyxo MAsIKO (aKko M3moA3BaTe Boaa 1 cymeHa AbxuLa
BMECTO MASKO)

Onvio 172 cyneHa AbxuLa
Con 2/3 YaeHa ABXKMYKa
3axap 3 CyneHn ABKULK
Bsno 6palHo 300 r (2 vawm)
Cyxa Masn 1 yaeHa AbXKMUKa

EkcTpa 6bp3 xAa6: 58 MuH. (nporpama 7)
nporpama: Ekctpa 6bp3 500 r
Boaa (27°C/80°F) nan masiko -

Cyxo MASKO (aKo M3MoA3BaTe BOAR -
BMECTO MASKO)

Onvio -
Con -
3axap -
Bsno 6palHo -

Cyxa Masn -

750 r
280 mA

172 cyneHa AbkumLa

1/2 cyneHa Abkuua
1 YaeHa AbXKMUKa
1/ cyneHa Abkuua
455 r (3/4 vawm)

1 YaeHa AbXKnuKa

750 r
280 mA

1 cyneHa AbxumLa
1 yaeHa AbXUYKa
2 CyneHU ABXULN
450 r

1 YaeHa AbXKMUKa

750 r

260 MA

12 cyneHa Abxuua
12 YaeHa AbXMUKa
450 r (3% vatum)

1 YaeHa AbXKMUKa

750 r
240 mA

172 cyneHa AbxuLa

2 CyneHn AbXULN
1 yaeHa ABXKUYKa
4 CyneHu AbXKMUM
400 r (2 2/3 Yawwm)

1 YaeHa AbXKndKa

750 r
280 mA

172 cyneHa AbkuUa

1/ cyneHa AbxuUa
V2 YaeHa AbXKUUKa
1/2 cyneHa AbxuUa
450 r (3% vawm)

1 YaeHa AbXKmndKa

1000 r
350 mA

2 CyneHU ABXULN

2 CyneHu ABXULN
12 YaeHa AbKuUKa
2 CyneHn ABXULN
560 r (4 vaww)

1 yaeHa AbXKMUKa

1000 r
350 mA

2 CyneHu ABXULN
2 YaeHU ABXKUUKM
2 CyneHn AbXULN
560

1 yaeHa ABXKIMYKa

1000 r

330 mA

2 CyneHU ABKULN
2 YaeHU ABXKUUKM
560 r (4 vawwmn)

1 yaeHa AbXKIMYKa

1000 r
300 mA

2 CyNeHU ABXULN

3 CcyneHn ABKULK
1 vaeHa AbXMUKa
5 cynenHu Apxuum
500 r (3 1/3 vawm)

1 vaeHa AbXKMUKa

1000 r
350 mA

2 CyneHn AbKULINA

2 CyneHU AbXULM
1 vaeHa ABXMUKa
2 CyneHu AbXULM
560 r (4 vawmn)

4 YaeHM ABXKUYKK
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XAn6 6e3 rayteH (nporpama 8)

nporpama: bes rayteH 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C/80°F) nan masiko - - 340 mA

Cyxo MASIKO (aKo M3ron3BaTe BoAa - - 2 CymneHU ABXULIN
BMECTO MAAKO)

Onvo - - 2 CyneHu AbXULN
Con - - 12 YaeHa AbXuUKa
3axap - - 2 CyneHn ABXULN
BpaluHo 6e3 rayTeH - - 560 r (4 vawmn)
Cyxa man - - 24 YaBHN ABKUYKN

TecTo uAn Tecto 3a nuua (nporpama 9, no usbop caep ToBa MeHio 12)

nporpama: Tecto 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C/80°F) nan masiko - - 330 mA

Cyxo MASIKO (aKo M3MOA3BaTe BOAR - - 2 CymneHU ABXULIM
BMECTO MASAKO)

Onvio - - V4 valwa

Con - - 2 YaeHU ABXRUYKM
3axap - - 4 cyneHn AbKuLM
Bano 6pawHo - - 560 r (4 vawwm)
Cyxa man - - 2 YaeHM ABXKUUKM

TecTto 3a MmakapoHu (nporpama 10)

lMporpama: TecTo 3a MakapoHu

Ipuc 2 valm

Eapyu sviua 3

3exTuH 2 Cynenn ABKMLM
Con Y2 YaeHa AbXKM4Ka

KoHduTiop oT Aroan man kenuum (nporpama 11)

Mporpama: KoHuTiop

[pecHM NA KOHCEPBKPaHK (pa3MpaseHi) NACAOBE 2 vatum

3axap 1/2 vawm

KoH}uTiop oT 60pOoBHHKM, KalCUK, NPACKOBU MAM Kpylum (nporpama 11)

Mporpama: KoHuTiop

[NpecHn MAn KoHCepBMpaHK (pa3mpaseHi) MAOAOBE 2 vawm
3axap 1/ vawm
/AVIMOHOB COK 2 CyneHn ABKMLM

Ta6Auua 3a npeobpasyBaHe

YaeHa AbXKMYKa / CymeHa AbXuua / Yaia MA

V4 vaeHa AbKMUKa 1 MA
Y2 YaeHa AbKUYKa 2 MA

1 YaeHa AbXMUKa 5 MA

1 cyneHa AbxuLa 15 mMA
V4 vawa 50 MA
1/3 vawa 75 MA
V5 vawa 125 MA
2/3 vawa 150 mMA
3/4 vawa 175 MA

1 vawa 250 mMA
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TemnepaTypa M NPOABAXKUTEAHOCT Ha MeYeHe

CTraHaapTHaTa TemnepaTypa 3a NOAAbPXKaHE Ha TOMAMHATa 3a PasAMYHMTE BUAOBE XAsD 1 NporpamaTa ‘Camo 3a neveHe” B AOAHWUTE TabANLM
e 60°C.

TemnepaTypata 3a NoOAABPXKaHE Ha ToMAMHaTa 3a KoHduTiop e 20°C.

MaKcrMaAHaTa OTCPOUKa, KOSTO MOXE Aa ObAe 3aAaAEHa 3a BCUUKM BUAOBE XA6, ocBeH EkcTpa 6bp3 1 bes rayTen, e 13 vaca.

MakcManHaTa oTcpouKa 3a nporpamata ‘Camo 3a neveHe’ e 1 yac 1 30 MuHyTW.

MpoAbAXKUTEAHOCT M TEMMNepaTypu B eTana Ha ¢popMHpaHe Ha TECTOTO

Iz Bpeme/ mn3 M1 Maysa M2 B1 M3 B2 M4 B3
Temn.
OcHoseH bsn Temn. 25°C 30°C 34°C
Bpeme 0 MUH. 18 MMH. 25 MUH. 16 MUH. 46 MUH. 30 cek. 25 MUH. 15 cek. 55 MuH.
Bbp3 657 Temn. 35°C 35°C HAMa AaHHM
Bpewme 0 MUH. 3 MUWH. 0 MUH. 31 MUH. 26 MUH. 15 cek. 55 MuH. 0 cek. 0 MUH.
[TbAHO3BPHECT Temn. 25°C 25°C 33°C HAMa AaHHM
Bpeme 30 MMH. 5 MKH. 5 MUH. 20 MuH. 40 MuH. 20 cek. 80 MUH. 0 cek. 0 MUH.
Bbp3 Temn. 25°C 35°C 35°C HAMa AaHHM
MbAHO3bPHECT
Bpeme 5 MUH. 3 MUH. 0 MuH. 25 MuH. 30 MuH. 0 cek. 46 MUH. 0 cek. 0 MuH.
®paHzena Temn. 20°C 25°C 25°C
Bpeme 0 MuH. 14 mvH. 10 MuH. 16 MuH. 100 muH. 20 cek. 60 MUH. 15 cek. 95 MuH.
Chraabk Temn. 25°C 30°C 32°C
Bpeme 0 MuH. 3 MUH. 0 MuH. 31 MuH. 371 MUH. 15 cek. 30 MUH. 15 cek. 50 MuH.
ExkcTpa 6bp3 Temn. 30°C 35°C HAMa AaHHM
Bpeme 0 MuH. 3 MUH. 0 MUH. 12 MyH. O MUH. 18 MuH. O MuH. 0 MWH. 25 MUH.
Bes rayTeH Temn. 35°C HAMa HAMA AaHHM
AaHHN
Bpeme 8 MUH. 4 MUH. 0 MuH. 19 MuH. 48 MuH. 0 cek. 0 MuH. 0 cek. 0 MuH.
TecTo Temn. HaMa HAMa HAMa AQHHM
AaHHM AaHHN
Bpeme 0 MUH. 3 MUWH. 0 MUH. 27 MyH. 60 MuH. 0 cek. 0 MMWH. 0 cek. 0 MUH.
Tecto 32 Temn. HAMa HAMa HAMa AaHHM
MaKapOoHW AaHHM AaHHM
Bpeme 0 MuH. 3 MUWH. 0 MuH. 11 MuH. O MUH. 0 cek. 0 MuH. 0 cek. 0 MuH.
KoHouTiop Temn. HAMa HAMa HAMa AaHHM
AaHHN AaHHM
Bpeme 0 MuH. 0 MuH. 0 MUH. 15 MuH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 cex. 0 MUH.
Camo 3a neyeHe  Tewmn. HAMa HAMa HAMa AaHHM
AaHHN AaHHM
Bpeme 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MUWH. 0 cek. 0 MUH.

- [13:npean 3arpsisare
- M1-4: da3a Ha meceHe 1-4
- B1-3:¢a3a Ha BTaceare 1-3

Mo n360p: Aoo6aBAHe Ha AOMbAHUTEAHU MPOAYKTH MO BpeMe Ha eTana Ha ¢popMHpaHe Ha TECTOTO

Mporpama AobaBsHe Ha AOMBbAHUTEAHU MPOAYKTU (KOraTo YPEABT U3AAAE 3BYKOB
CUrHaA)
OcHoseH 65 Chea 45 MUH.
Bbp3 651 Caea 20 MUH.
[TbAHO3BPHECT Chea 46 MUH.
Bbp3 MmbAHO3bpHECT Chea 19 MUH.
Chaabk Chea 20 MUH.
Bes rayTeH Chrea 17 MUH.

TecTo Chea, 16 MUH.



MpoABAXKUTEAHOCT M TEMMNEpaTYpHU B €Tana Ha NevyeHe

Bua

Ban

Bbp3 65

[TbAHO3BpPHECT

Bbp3 MbAHO3bPHECT

®paH3zena

ChaaAbk

Kopuuka

CeeTha

YMmepeHa

TomHa

CeeTha

YMepeHa

TbMHa

CeeThra

YMmepeHa

TbMHa

CeeTra

YmMmepeHa

TbMHa

CeeTAa

VMepeHa

ToMHa

CeeTAa

Temn. Ha neyeHe

110°C

120°C

130°C

110°C

120°C

130°C

120°C

130°C

140°C

120°C

130°C

140°C

115°C

125°C

135°C

105°C

Ipamax

500 r
750 1
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r
750
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r
750
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r
750
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r
750r
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r
750r
1000 r
500 r
750 r
1000 r
500 r
7501
1000 r
500
750 r
1000 r
500 r
7501
1000 r

Bpeme 32 neyeHe

45 MuH.
50 MUH.
55 MUH.
45 MUH.
50 MUH.
55 MuH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MuH.
45 MUH.
50 MUH.
55 MuH.
45 MuH.
50 MUWH.
55 MUH.
55 MuH.
60 MUH.
65 MUH.
45 MuH.
50 MUWH.
55 MUH.
50 MuH.
55 MUH.
60 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MUH.
45 MuH.
50 MuH.
55 MUH.
50 MuH.
55 MUH.
60 MUH.
55 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
50 MuH.
55 MUH.
60 MUH.
55 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MUH,
53 MUH.
57 MuH.

58 MUH.
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Bpeme 32 o6paboTka

3 4.1 50 MUH.
3 4.1 55 MUH.
4 vaca

3 4.1 50 MUH.
3 4.1 55 MUH.
4 Yaca
4415 MUH.
4 4.1 10 MuH.
44115 MUH.
2 4.1 40 MUH.
2 4.1 45 MuH.
2 4.1 50 MUH.
2 4.1 40 MuH.
2 4.1 45 MuH.
2 4.1 50 MuH.
2 4.1 50 MUH.
2 4.1 55 MUH.
3 vaca
34145 MUH.
3 4.1 50 MUH.
34,1 55 MUH.
3 4.1 50 MrH.
341 55 MUH.
4 Yaca

4 vaca

4 4.1 5 MUH.
4 4.1 10 MUH.
2 4.1 34 MUH.
2 4.1 39 MUH.
2 4.1 44 MUH.
2 4.1 39 MUH.
2 4.1 44 MUH.
2 4.1 49 MUH.
2 4.1 44 MUH.
2 4.1 49 MuH.
2 4.1 54 MUH.
5 4.1 45 MuH.
5 4.1 50 MuH.
54.1 55 MuH.
5 4.1 50 MuH.
54.1 55 MuH.
6 yaca

54.1 55 MuH.
6 vaca

6 4.1 5 MUH.
34.n 19 MUH.
34U.m 22 MUH.

3 4.1 23 MUH.
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Bua Kopuuka Temn. Ha neyeHe Ipamaxx Bpeme 3a neyeHe Bpeme 3a o6paboTka
YmepeHa 115°C 500 r 54 MuH. 34.n 19 MuH,
750 57 MUH. 3 4.1 22 MUH.
1000 r 60 MUH. 34125 MUH.
ToMHa 135°C 500 r 58 MUH. 34. M 23 MUH.
7501 61 MUH. 341 26 MUH.
1000 r 64 MUH. 34.1 29 MUH.
ExcTpa 6bp3 YMmepeHa 140°C HAMa AaHHM 25 MUH. 58 MUH.
bes rayTeH YmepeHa 115°C 750 r 95 MUH. 2 4.1 54 MuH.
1000 r 100 MUH. 2 4.1 59 MuH.
Tecto HAMA AaHHM HAMa AaHHM HAMA AaHHM 0 MUH. 1 4.1 30 MUH.
TecTo 3a MakapoHW  HAMa AaHHM HAMa AaHHM HAMa AaHHM 0 MUH. 14 MUH.
KoHuTiop HAMa AaHHM 115°C HAMa AAHHM 45 MuH. 1 vac
Camo 3a nevere HAMa AaHHK 120°C HAMa AaHHK 10 MUH. 10 MuH.

MpoAYKTH M MHCTPYMEHTH

B To31 pasaen ce onmceaT NpoAYKTM U MHCTPYMEHTM, M3MOA3BaHM 3a NMeyeHe Ha XAdb. Bcekn mpoayKT MMa cneumduiHo npeaHasHaueHve.
BarkHO e aa 3aKynuTe BWCOKOKaYeCTBEHM MPOAYKTU U A T1 M3MOA3BATE B TOUHUTE KOAMYECTBA, MOCOYEHU B peLienTuTe. Hsakon mpoayKTU
MOraT Aa Ce 3aMEHSIT, HO APYTU Lie AOBEAAT AO AOLL Pe3YATAT Mpu ynoTpeda 3a xAnb.

MpoAykTH

Bsaao 6pawHo
BAAOTO GpalliHO CbAbPXKA AOCTATBUYHO MPOTENHMU (TAYTEH), 32 A2 AAAE Ha XAF6a 3HAUMTEAEH OBEM U KOHCUCTEHLMA. [ AYTEHBT dopmumpa
CTPYKTYPaTa Ha KAETBUHUTE CTEHM, YAABA 1 3aABbPIKA Bb3AYLIHUTE MEXypUeTa 1 MO3BOAABA Ha XAAba A2 BTaca. [ loeveTo Braose GpalHo ca
obesLeTeHn. ToBa He ce OTpassBa BbPXY KAYECTBOTO MPU MEYEHE WAV CPOKA Ha FOAHOCT.

MbAHO3BbpHECTO GpaluHo
[TbAHO3BPHECTOTO BPALIHO MPEACTABASIBA BUA EAPO CMAAHO BPALLHO, MPU KOETO CE M3MOA3BA LISAOTO UTHO 3bPHO - OBBMBKA, 3aPOAWILL 1
enaocnepm. O6BYBKaTa 1 3aPOANLILT AaBAT KapsBKA LBAT W BKyCa Ha SAKM, KaTO CbLUEBPEMEHHO MOACUABAT BAAGKHECTATa CTPYKTYpa.
[NeyeHeTO ¢ MbAHO3LPHECTO OpalLHO AaBa KaTO PE3YATAT MO-MAAbK W MO-MABTEH XASO.

Pb)keHo 6palwiHo
PbXkeHOTO OpaliHO ce NMpom3BeKAa C GMHO CMMAAHE Ha pwkeHM 3bpHa. Camo bpaluHaTa, MPOM3BEAEHN OT MLEHMLA U PbXK, ChAbPXKAT
bopMMpaLLM TAYTEH NMPOTENHU. [AYTEHBT B PHKEHOTO BPALLIHO HE € MHOTO EAACTUYEH, MOPaAM KOETO PHLKEHOTO BpallHO TpsbBa Aa ce
V3MOA3Ba B CbYeTaHWE C MWEHNYHO BpaLHO.

XKuTHM, 3bpHEHU U 6060BU KYATYpHU
HKUTHUTE, 3bPHEHUTE 1 BODOBKTE KYATYPU MPMAABAT pPasHOO6pasHa CTPYKTYPa, BKYC U BUA Ha xAsiDa. Te NOBMLABAT ChbABPYKAHMETO Ha BAAKHA,
HO He CbABPXAT FAyTeH. Bcsika MHOrO3bpHECTa UTHA KyATYPa MOXeE Ad ObAE 3aMeHeHa B PELENTa C XKUTHKU KYATYPU C TPU, NET, CEAEM MAU
ABaHaAeceT 3bpHa. [ pyxaHaTa MiueHmLa NPEACTaBAABA LIEAV YKUTHM 3bpHa, CHyKaHK Ha YacTu C PasAnyeH pasmep, OT eApW AC APebHU. ByArypsT
€ KWUTHM 3bpHa, MOYMCTEHN OT TPULIM, KOUTO CE 3aAyLaBaT Ha Mapa, U3CyLasaT 1 CMUAAT. EcTecTBeHWTE TPULIM, KaKTO MLLEHWYHM, TaKa
OBECEHW, PAa3KbCBAT MAYTEHOBWTE HULLKM. 3aTOBa He TPAOBA Ad M3MOA3BATE MOBEYe TPULWM OT YKa3aHOTO B peLienTaTa.

Ipucoso 6paiuHo
[ pUCHT, KpeMOOBPA3HO XBATO EAPO CMAAHO OPaLLHO, MPOM3BEXAAHO OT TBbPAA MIEHMLA, € boraT Ha NpoTenHM. 13noA3Ba ce 3a npuroTesHe
Ha MPECHK MaKapOHEHW M3AEAVSA. TECTOTO 3a MaKkapOHM, HanpaBeHO OT MPUC, C& MECU MO-AeCHO W 3ana3sa GopmaTa C1 Mo-A00pe no BpemMe Ha
FOTBEHE OT TECTO 3a MaKapOHM, HarNPaBeHO C OBUKHOBEHO GpallHO. MoXKeTe Aa 3aMEHUTE YacT OT OOUKHOBEHOTO MAM MbAHO3LPHECTOTO
6pallUHO C rpuc.

MasHuHu
Ma3HWHWTE OMEKOTABAT, AODABAT BKYC M YABAXKABAT CPOKa Ha TOAHOCT Ha OpalUHOTO, KATO 3aAbprKaT BAaraTa. LLIOpTbHWHI, MaprapuH, MacAo v
OAVIO MOTaT Ad CE€ 3aMeHST eAHWN C APYTM B peLienTuTe. Mexay XAS00BETE, M3MeYeHN C Te3M MasHuHY, e MMa MaAka pasAvka. M3barsanTe
HMCKOKAAOPUUEH MEK MaprapuH, Thit KaTO MO-BUCOKOTO CbABbPXKaHWE Ha BOAQ MOXKE Ad OKaXKE FOASMO Bb3AEMCTBME BbPXY pa3Mepa U
CTPYKTypaTa Ha xAsiba.

Coa
ConTa KOHTPOAVPa AEMCTBMETO Ha MasiTa 1 A00aBs BKyC. BuHaru caaraiite con B TeCTOTO. V13MOA3BaHUTE KOAMYECTBA Ca MaAKM, HO
HeobxoAMMM. Be3 COA XAIOBT MOXeE Aa BTaca TBBPAE MHOTO MAW Aa CMaAHe.

3axapu
3axapuTe OCUrypsBaT XpaHa 3a MasiTa, KakTo M CAGABK BKYC Ha XAd6a U LBAT Ha KopuykaTa. OCBEH aKo B peLienTaTa € yKasaHo ApYro,
M3NOA3BaNTE rpaHyAVpaHa bsAa 3axap. MeAbT, kadsiBaTa 3axap M MeAacaTa NMpraasaT Ha xAd6a cneumduyeH BKYC 1 LBST. 3amaHaTa Ha eAMH OT
TEe3u NPOAYKTM C APYT MOXE Ad OKaXKE Bb3AEMCTBUE BbPXY KpalHWs pe3yATarT.
MoraT Aa ce 13NoA3BaT 6a3npaHK Ha acnapTam (a He Ha 3axXapWH) 3aMeCTUTEAM Ha rpaHyAMpaHaTa 3axap. 3aMeHETE C KOAMYECTBO, PaBHO Ha
KOAMYECTBOTO 3axap B pelenTara.

TeuHocTH
TeyHocTuTe ce cmecBaT € OpalHOTO, 32 A CE MOAYYM EAACTUYHO TecTo. MAAKOTO MpraaBa Kpexka CTPYKTYpa, a BOAATA - MO-Xpyrikasa
Kopuyka. Obe3MacAeHOTO MASKO Ha Mpax M MbTeHWLATa Ha npax NoBMLIABaT XpaHUTEeAHATa CTOMHOCT M CbLUEBPEMEHHO CMEKYaBaT
CTPyKTypaTa. He e Hy)KHO Aa pa3TeapsiTe 06E3MACAEHOTO MAAKO Ha Mpax MAM MbTeHMLATA Ha Npax. /13noA3BaHETO Ha Te3u NPOAYKTH
noBuLIasa 6post Ha peLEenTUTe, KOUTO MOraT Ad Ce M3MOA3BAT C TalMepa. He 13noA3BaiTe TariMepa 3a peuenTH, M3KCKBaLW MPACHO MASIKO.
MbTeHMLaTa Ha Npax ce cMecBa NMo-A00pe, ako ce A0DaBK cAes BpalLHOTO.
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AKO 3ameHuTe BOAQ U 06e3MacAEHO MAAKO Ha Mpax ¢ NPACHO MASAKO, M3MOA3BaMTE CbLLIOTO KOAMYECTBO, KaTO BOAATA. XOMOFeHMBMpaHO MAAKO,
KaKTO M MASKO C 2 MPpOLEHTa MaCAEHOCT, 1 MPOLEHT MaCAEHOCT NAU obe3mMacaeHo moraT Aad C€ U3MOA3BAT B pPELENTU, N3NCKBALLK MPACHO
MASAKO. HeI_IOAC/\aAeHl/I MAOAOBU 1 3EAEHHYYKOBM COKOBE MOTaT Aad CE€ U3MOA3BAT B KOAMHYECTBATA, MOCOYEHN B PELENTUTE. I_Ipoqe're're
ETUKETUTE Ha TE3N COKOBE, 3d Ad CE yBEPUTE, Y€ HE CbABPXKAT AO6aBb‘-4Ha COA, 3aXap UAU MOACAAANTEAN.

Anua
AuaTa A0GABAT LBAT, XPAHUTEAHM CbCTABKM 1 BKYC. V13MoA3BaiTe eApU LA, CKOPO M3BAAEHW OT XAaAMAHMKA, He 13noAssanTe TarmMepa 3a
PELIENTU, U3UCKBALLIM MPECHM AL,

CupeHe
He npecoBaiite cupeHeTo B MEpUTEAHATA ABXKMLI, KOraTo ro mepuTe. CUpeHaTa C H1CKO CbABPXKAHME Ha MasHMHM MOraT Ad OKaxaT
Bb3AEVICTBME BbPXY BUCOUMHATA U dOpMaTa Ha xAsba. He m3noassaliTe TaliMepa 3a peLienTy, U3KCKBaLLM CrpeHe

Masn
MasTa, ApebeH EAHOKAETBUYEH OPraHM3bMm, CE XPaHU C BBIAEXMAPATUTE B OPALIHOTO M 3aXapTa U OTAEAS BbIAEPOAEH AMOKCHA, KOWTO Kapa
xAba Aa BTaca. CMeceHa C BOAA M 3axap, MasiTa ce CbOy)KAa MO BpeMe Ha MECEHETO M U3MbABA TECTOTO C MaAKK MEXYPHYETA, KOUTO ro KapaT
Aa BTaca. [ TbpBOHa4aAHOTO MeveHe BOAM AO OLLE NO-TOAIMO BTACBaHE Ha TECTOTO, AOKATO MasiTa CTaHe HeaKTVBHa. [/13AaraHeTo Ha Bb3AYX,
BMCOKA TEMMEPaTYPa 1 BAOKHOCT HaMaAsBa akTUBHOCTTA Ha MasiTa. [/13noA3BaiTe mMasTa caMo NMpeAn Kpas Ha CpoKa i Ha roaHocT. Caea,
OTBapsiHE CbXPaHsABaTE MasTa B XAGAMAHMK B MbpBOHAYaAHaTa 11 OMaKkoBKa U A M3MOA3BalTE B paMKuTe Ha 6-8 ceammun. [peanaraT ce Tpu
BMAA Mas - aKTVIBHA Cyxa, MHCTaHTHa M Mast 3a XAd6. MasTa 3a xAn0 € 0COBeHO akTVBHA PasHOBUAHOCT C MOBMLLEHO HKMBO Ha ackopbuHoBa
KuceanHa (utammH C). Pa3paboTeHa e cnelmanHo 3a M3MOA3BaHe B YPEAM 3a MPUroTBsAHE Ha XAA0. 32 A3 3aMeHWTE Mas 3a XASID C aKTvBHa Cyxa
VAV MHCTaHTHA Masl, YBEAUUYETE KOAWYECTBOTO, MOCOYEHO B PELIENTaTa, C /4 YaeHa AbKMUKa. 3a ONTUMAAEH PE3YATAT M3MOA3BalTE BMAA Mas,
yka3aH B pellenTata. BucokaTa TemnepaTypa ybvea Masta. KoraTo mpuroTsaTe NABHKA, BAXKHO € Aa OCTaBUTE MPOAYKTY, KaTO PasTorneHo
MacAO, Ad M3CTUHAT, MPEAM Ad MM M3MOA3BaTE. [1a3eTe MasiTa OT TEUHOCTU, MasHUHM M COA, Tbil KaTo Te 3a0aBAT akTMBHOCTTa 1. He
yBEAVYABaMTE YKa3aHOTO B peLienTaTa KOAWYECTBO Masi.

KaHeAaTa 1 YeCbHbT rnpeYyaT Ha BTaCBaHETO. AKO U3roA3BaTe Te3un NMPOAYKTH, A06aBeTe rm 6Am30 AO bIrbAa Ha KO¢aTa 3a XAf-I6, 3a Aa CTe
CUTYPHU, Y€ HAMA Aa BAA3AT B AOCer C MaATa.

MpoBepKa Ha aKTUBHOCTTA Ha MaATa
PasTBopeTe 1 uaeHa AbXUUKa 3axap B /2 Yallia XAaAKa BOAA B MEPUTEAHA Yallka. [TopbceTe 2 YaeHM ABKUYKM Mast MO MOBbPXHOCTTA.
PasbbpkaiiTe BHMMaTerHo. OcTaBeTe cMecTa Ha criokoicTamre 3a 10 muHyTh. CmecTa TpsibBa Aa ce pasneHn 1 Ad M3AaBa CMAHA MUPK3MA Ha
Mas. B MpoTuBEH cayuai KyneTe HoBa Masi.

XAebHa cmec
XAeBHUTE CMECU CE MPOAABAT B MHOTO MarasuHu. XAebHaTa CMeC CbAbPKa MPaBUAHWUTE KOAUYECTBA BPALLHO, COA, 3aXap W Masi, NOpPaAl KOETO
e yAobHa 3a ynoTpeba. Ta ce mpeaaara ¢ pasHoobpasHi BKYCOBE W PasHOBMAHOCTU. B MOBEUYETO CAyuan TpAGBa CaMO Ad CAOXKUTE BOAA MAM
MASAIKO 1 MACAO MAM OAMO B KOdaTa 3a XAAD CNOPEA YKa3aHMsaTa BbPXy MakeTa Ha XAebHaTa CMEC, CAEA KOETO Aa A0DaBMTE CMeCTa.

UsamepBaHe Ha NpoAyKTUTE
VIA€aAHWAT XAAD 3aBUCK OT MPABMAHOTO KOAMUECTBO Ha BCEKM MPOAYKT. 3aTOBA € BaXKHO Ad M3MepBaTe MNPOAYKTUTE NpaBuAHO. AOpK camo
€AHa-ABE HEMPaBMAHO M3MEPEHMN CyMeHN ABXKMLM (TBBPAE MHOMO MAM TBBPAE MAAKO) MMAT FOASIMO 3HaueHWe 3a KpalHus pe3yATaT. He
M3MepBaliTe MPOAYKTUTE Haa KodaTa 3a XAfD, Thil KaTO MOXeE Ad PascUreTe AOMbAHUTEAHU KOAMYECTBA B HEA.

Cveem: Koramo mpsibsa ga gobasume, Hanpumep, 280 mA Boga, gobaseme 1 yawa (250 MA) Boga ¢ MepumeAHama vawka n 2 cynern Abxkuum (30
MA) BOGA C MEPUMEAHAMA AbXKMLA.

CbxpaHeHue
ChbxpaHsiBaiiTe 6pallHOTO B CbA 0€3 AOCTBM Ha Bb3AYX Ha XAGAHO M CyXO MACTO. AKO BbAE M3AOXKEHO Ha BMCOKA TEMMepaTypa WA BAara,
6palHOTO ry6u 3ApaBmMHATA CM W CNOCOBHOCTTA U Ad BTacea. bpaluHoTo 6bp30 NoemMa apomaTh, Mopaau KOETO rO CbXpaHsBaiTe AaAeY OT
AYK MAM YeCbH. CbXpaHsiBaiTe xAsba B 3aTBOPEH HAMAOHOB MAMK AW APYT CbA 0€3 AOCTDBIM Ha Bb3AYX Ha CTalHa TemrnepaTypa 3a eAnH-ABa
AeHa. OpaHzeAnTe TpsAOBa Ad Ce CbXPaHsABaT B XapTheHa TOPOUUKA WA M3AOXKEHMN Ha Bb3AYX, 38 Ad 3aMa3aT XpyrKaBaTa cv Kopuuka. Hait-
AOOpE € Aa Ce U3AAAT B AEHS Ha U3MUYAHETO CW

UHcTpymeHTH

MepuTteaHa Abxkuua

- MorKeTe Aa M3MNOA3BATE BKAIOYEHATA B KOMMAEKTA MEPUTEAHA ABXMLA 33 M3MEPBAHE Ha Masi, 3aXap, COA, MAAKO Ha Mpax v MOAMPaBKM.

- He u3noasBsaiiTe MEPUTEAHM ABXKMLIM 33 3arpebBaHe Ha Cyxu NPOAYKTU. HacuneTe BHUMAaTEAHO CyxuTe NPOAYKTM B MepUTEAHaTa
Abxuua (eur. 14).

- HambAHeTe AbXMUaTa U 51 3apaBHeTe ¢ pbba Ha METaAHa AOMaTKa MAM MpaBus pbb Ha HOX. He npecosaiTe NPOAYKTUTE B AbXKMLATA U He 5
KAaTeTe, 3a Ad 51 3apaBHuTe (Pur. 15).

- EAWHCTBEHUMAT NpOAYKT, KOMTO TpsibBa Ad Ce NMPeCoBa B MEPUTEAHATA ABXMLA, € KadsBaTa 3axap. [ |pecosaiiTe 3axapTa, AOKaTO NMpracbue
dopmaTa Ha MepuUTeAHaTa YalLKa.

MepuTteana vawka
- VI3noasBsaiiTe rpaayvpaHa npospadHa MepuTeAHa Yallika 3a BCUUKKM TeuHOCTw. [locTaBeTe MepuTeAHaTa Yallka Ha XOpPW3OHTaAHa
MOBBPXHOCT W OTUETETE MAPKATa Ha HMBOTO Ha ounTe. AKO € HYXKHO, AODaBETE WA U3AEWTE YaCT OT TeuHocTTa (dur. 16).

MouucTBaHe M NOAAPBXKKa

3a MakcMaAHa 6e30MacHOCT, MOAABPIKANTE ypeAa UMCT, 6E3 MasHMHa 1 XPaHWTEAHM OCTaTbLM MO HETO.

He noTansanTe 3aABUXKBaLWLUA 6AOK BbB BOAQ UAU ApYra TE€YHOCT U He To MWITE C TeYalla BOAA.

Hukora He M3noA3BaiTe 3a MOYMCTBAHE Ha YPeAa ¢M6PO rb6M, 36P33MBHM NO4YUCTBALLM NpenapaTtu AU arpeCnBHU TEYHOCTU, KaTo 6eH3nH
UAU ALLETOH.

I'IpeAM Ad MOYNCTUTE ypeAa, USKAIOHETE No OT KOHTAKTa U Fo OCTaBeTe Aa U3CTUHE.
BeAHara CA€A NneYyeHe U3BaAeTe OCTPUETO 3a MECEHE OT KO¢aTa 3a XAH6, 3a Aa He 3acCeAHe.

3abeexxka: Ako ocmpuemo 3acegHe, HanbAHeme Kogpama 3a xAs6 ¢ Boga go HMBO Hag Hero u s ocmaseme 3a 30 muHymu. CAeg moBa ceareme
ocmpuemo 3a MeceHe om ocma.
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Mouncrere OCTPMETO 32 MeCeHe B ropella BoAa C MaAKO TeYeH MUeLl, npenapar. Mouncrere OTBOpa B OCTPMUETO 3a MeceHe C AbpBeHa
KAEYKa 32 3b6U MAM HAMAOHOBA YeTKa 3a MNOYMCTBaAHE.

MouncreTe KodaTa 32 XAA6 C MEKa Kbpra, HABAAXKHEHA C FrOpeLLa BOAZ M MAaAKO TEYEH MUeLL, npenapart.
He notansiTe kKodata 3a XAs16 BbB BOAA U HE S MUITE B CbAOMMUSIAHA MALLMHA.

MouncreTe ocTa B KOodaTa 3a XAs6 ¢ MeKa Kbpra.

A ManrakHeTe BbTpelwHOCTTa Ha KodaTa 3a XAS6 C YMCTA BOAA.

3a A2 CBaAMTE Kanaka C LLeA AECHO MOYUCTBAHE, OTBOPETE rO, AOKATO 3acTaHe Moa brbA 90° cnpsaMo ypeaa, U ro U3BaAeTe OT MmaHTaTa
Ha ypeaa. (¢ur.17)

Bl 36bpueTe Kanaka ¢ BAa3KHa Kbpra.

He muiiTe Kanaka B CbAOMUSIAHA MaLLMHA.

[Ell /136bplueTe BbHILHWTE M BBTPELUHMTE YaCTH Ha YPeAa C BA2XKHA Kbpra.

He n3noAssaiiTe XMMMYecku NpenapaTu 3a NOYUCTBaHe Ha GypHU.

M3cyweTe WATEAHO BCUUKM HacTU C MEKa Cyxa Kbpra, MpeAM Aa CraobuTe OTHOBO ypeAa.

3a A2 nocTaBUTe 06paTHO Kamnaka, BKapaiTe ro B MaHTtarta u ro satsopete. (¢ur. 18)

CobxpaHeHue

HasuitTe 3axpaHBalums Kabeaa OKOAO KyKuTe 3a MpuBMpaHETO My B AOAHATa YacT Ha ypeaa (dur. 19).

ChbxpaHsBaiiTe ypeaa Ha 6e30MacHO U Cyxo MACTO.

OnasBaHe Ha OKOAHaTa cpeasa

- Chea Kpas Ha CpOKa Ha EKCMAOATALMA Ha YPEAA HE TO U3XBBPASHTE 3a€AHO C HOPMaAHWTE GUTOBM OTMaAbLM, a o NMpeAanTe B oduLManeH
MyHKT 3a CbOMpaHe, KbAETO Aa Obae PeLmKAMpaH. [ 1o TO3m HaumH BMe NomaraTe 3a OMnasBaHeTO Ha OKOAHaTa cpeaa (dur. 20).

AKO Ce Hy)aaeTe OT CEPBM3HO OOCAY»KBaHe AW MHGOPMaLIMS WAW MMaTe Npobaem, noceTeTe VIHTepHeT caTa Ha Philips Ha aapec
www.philips.com unan ce o6bpHeTe KbM LleHTbpa 3a 0bcAayBaHe Ha noTpebuTeAn Ha Philips BbB BalaTa cTpaHa (TEACGOHHUAT My HOMEPp Lie
HaMepuTe B MeXAYHapOAHaTa rapaHLMOHHA KapTa). AKO BbB BalllaTa CTpaHa HaMa LleHTbp 3a obcAyBaHe Ha NoTpebuTeAr, obbpHeTe ce KbM
MeCTHMs TbproseL, Ha ypeam Ha Philips.
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OTcTpaHABaHe Ha HEU3MPaBHOCTH

B To31 pasaen ca 060bLeHM Hali-4ecTo cpelliaHnTe NPOBAeMM, Ha KOUTO MOXETE Ad CE HATbKHETE MpY MOA3BaHE Ha TO3K ypeA. AKO He
MOXETE Aa paspelumTe NpobAema C MOMOLLTA Ha AOAHUTE YKa3aHus, cBbpxkeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 0bcAy)kBaHe Ha NOTpebUTeAN BbB BallaTa

cTpaHa.

Mpo6AeMKn 1 Bb3MOXKHM pelleHusA

Boaa nan

MASAKO

3axap uau
MeA

XAq6bT BTacea, HamaneTte ¢ VeeanueTe ¢ VeeanueTe ¢ 1-2
nocae cnaaa 1-2 cynenm V4 yaeHa CYMNEHN ABKULIN,
ABKILM, ABMKIMYKA M3MOA3BaNTE Mo-
M3MOA3BaNTE MpsicCHO bpatUHo,
no-CTyAeHa M3MOA3BaNTE
TEYHOCT MPaBUAHMS BUA,
bpalwHo
Xad6bT BTacea  Hamanete ¢ VYeeanmvete ¢ Hamanete ¢ Hamanete ¢ 1-2
TBbPAE MHOrO  1-2 cymenn 1/4 vaeHa /2 YaeHa CyNeHN ABKULIN
ABKULIN, AbKUUKA ABKUUKA
M3roA3BaMTE
Mo-CTyAeHa
TEYHOCT
XAd0bT He VeeanueTe ¢ Hamanete ¢ Veeanmderte ¢ VI3noassaitte no-
BTacBa 1-2 cynenn 1/4 vaeHa 5 vaeHa npscHo 6patuHo,
AOCTaTbYHO ABKNLM ABMKMYKA ABMKMYKA 13MOA3BaNTE
MPaBUAHUSA BUA,
bpatHo
XAq6bT e 3noAssanTe no-
ApebeH m MpsiCHO bpatLHo,
TEKbK 13MOA3BaNTE
MPaBUAHMS BUA,
bpalHo
Kopuukata e YBeAnyeTe ¢
TBBPAE CBETAQ V2 yaeHa
AbKMUKA
XAq6bT e
HeAomneyeH
XAs0bT e HamaneTe ¢
npeneyeH Y2 yaeHa
ABXIMYKA
XaebHaTa cmec
He e cMeceHa
A06pe
OT oTBOpPUTE
M3AM3a AMM
[onpaeka 3a HamaneTe ¢ HamaneTe c
BMCOKa 1-2 cynern /5 vaeHa
HaAMOPCKa ABXKMLN ABXKMYKa
BUCOUMHA

HamaneTe ¢ 1/8-/4 yaeHa
ABXKMYUKE, N3MOA3BANTE
MpsicCHa Masi, M3MoA3BanTe
MPaBUAHMA BUA, Mast C
npaBMAHaTa HaCTPOMKa

HamaneTte ¢ 1/8-/4 vaeHa
ABXMUKA, M3MOA3BaNTE
I_IpaBl/I/\Hl/IFl BMA MasA C
MpaBMAHATa HaCTPOKa

VeeanueTe ¢ 1/8-V4 yaeHa

ABXKMNYKA, M3MOA3BaNTE
MpsicHa Masi, M3MoA3BanTe
MPaBUAHMA BUA Mast C
NpaBMAHATa HaCTPOWKa

AobageTe Mas,
M3MOA3BaNTE MPsiCHa Mas,
M3MOA3BANTE MPaBUAHMA
BMA Masi C MpaBWAHaTa
HacTpomka

HamaneTte ¢ 1/8-/4 yaeHa
AbXMYKa

[NposepeTe
eAeKTpO3axpaHBaHETO

[poBepeTe
€AEKTPO3axpaHBaHETO

|136epeTe npasuAHMTE
HAaCTPOVIKK

[poBepeTe
€AEKTPO3axXpaHBaHeTo,
n3bepeTe NpaBMAHKTE
HaCTPOVIKM

/136epeTe npasuAHMTE
HaCTPOVIKM

[locTaBeTe MpaBMAHO
KodaTa 3a xAs6,
3aKpeneTe

MPaBMAHO OCTPUETO 3a
MECEHE BbpXy OCTa B
KodaTa 3a xXAs6

[MouncteTe
HarpeBaTeAHMsI eAeMEHT

3abeaexxka: Koramo Kopurupame KoAu4yecmsomo Ha npogykmume, NnbpBo npoMeHeme KoAMYeCcmBaomo Ha Masima. Ako pesyAmambm Bce ole He e
3agOBOAUMEAEH, NPOMEHEME KOAUYECMBOMO HA MEYHOCMMME U CAeg MOBA HA Cyxume npogyKmu.

[Mpobaem

ByToHuTe He paboTAT.

YpeAbT 13AaBa LWyM Mo BpeMe Ha
paboTa.

YpeAbT Tpaka no BpeMe Ha paboTa.

BbamoxkHa NnpU4vnHa

Ll_l,el_\Ce/\bT HE € BKAIOYEH B KOHTAKTa.

MOTOpr M3AaBa WyM Mo BpeEME Ha
MeceHe. ToBa e HOPMaAHO.

KodaTa 3a xA16 He e MoHTVpaHa
MPaBUAHO.

PeweHune

BraloueTe LienceAa B KOHTaKTa. AKO MPOOAEMBT MPOABAXKM,
obbpHeTe ce kbM LleHTbpa 3a 0bcAyrkBaHe Ha NOTpebuTeAn
BbB BallaTa AbpXKaBa.

He ce n3nckea npeAnpreMaHeTo Ha AENCTBUS.

3a A2 MOHTMpaTe MPaBMAHO KodaTa 3a XAsD, 3aBbpTeTE A
MO NOCOKa Ha YaCOBHMKOBATa CTPEAKA, AOKATO Ce
3aCTOMOPU Ha MACTO.
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[Mpobaem Bb3aMorkHa npuumnHa Pewenne

OT napHWTE OTBOPY M3AM3a AMM U [o HarpeBaTEAHUA EAEMEHT MAM BbB  BiHaru moumcTBanTe ypeaa caea ynotpeba. [pean aa ro
OT YpeAa Ce pasHacs MMpH3ma Ha BbTPELIHOCTTA Ha YPEAR Ca Ce MOYNCTUTE, U3KAIOYETE O OT KOHTAKTa 1 FO OCTABETE Ad
M3rOPSIAO. HaTPYMaAu MPOAYKTM MAUM TPOXU XASID.  M3CTUHE.

YpeabT He 3anousa Aa paboTu, VpeAbT € nperpsa. OcTaBeTe ypeaa Aa ce OxAaxAaa okono T vac.

KoraTo HaTucHa byToHa 3a myck/cTon/
OTMAHA, U Ha AVCMIAEA CE M3BEXAQ
“ERR".

YecTo 3apaBaHu BbNpocH

Bbnpoc OrTroeop

3aLLI,O BMCOYMHATA U ¢opma'ra Ha XAS0bT € CUMAHO YyBCTBUTEAEH KbM TaKmBa ¢aKTOpM OT OKOAHATa CpeAa, KaTo CcTamHa Temneparypa,

XxAs6a MoHsKora e Pa3/\l/1l-1Ha? METEOPOAOTNHHN YCAOBUA, BAAXXHOCT, HAAMOPCKA BMUCO4MHA, Bb3AYLUHM TEYEHNA N N3MOA3BAHE Ha
Tal?mepa. (DODMaTa Ha xAs06a MOXKe Aad C€ NMPOMEHN 1 aKO U3MOA3BATE MNMPOAYKTU, KOUTO HE Ca MNMPECHN
NAN HE Ca U3MEPEHU MPaBUAHO.

Kak ce mpomeHs popmata Ha [pe3 AMTOTO XAABGBT MOXKe MOHSKOra Aa CriaaHe (M B cpeaaTa My Aa ce obpasyBa BAABOHATUHA) MAM Ad

xAs6a cnopea, ce3oHal BTaca TBbPAE MHOrO. [1pe3 31umaTa XAS0bT MOXe Ad He BTaca MpasuAHO. MOXeTe Aa pelunTe To3u
MPOBAEM, KaTo M3MoA3BaTE BoAa C TemnepaTypa 68°F/20°C.

3allo MoHsAKora OTCTPaHK Ha Mo BpeMe Ha MbPBOHAYAAHOTO CMECBaHE MAAKW KOAMYECTBA BPALIHO MOTaT MOHAKOra Ad MOAEMHAT Mo

xAsiba ce noAenea 6pallHo? KodaTa 3a xAd0 1 Aa Ce M3neKaT OTCTPaHM Ha XAa0a. AKO TOBa CE CAYYM, OCTbPXKETE Tasn YacT OT
KOpMYKaTa C OCTBP HOX.

3allo MoHsAKora TecToTo e [MoHsKOra TECTOTO MOXKe Ad ObAe ACMKaBO (TOECT, TBbPAE BADKHO) B 3aBUCKMOCT OT CTalHaTa

MHOFO AEMKaBO W TPYAHO 3a TemnepaTypa 1 TemrnepatypaTa Ha BoaaTa. OnuTaiiTe Aa M3MOA3BaTE MO-CTYAEHA BOAA MPU

obpaboTkal MPUrOTBAHETO MY.

3allio ropHaTa YacT Ha xAsba [NoHsKora TeCTOTO BTacBa TBbPAE MHOTO, KOETO MOXE Ad AOBEAE AO LIEMHATUHM MO MOBbPXHOCTTA Ha

MOHSIKOra M3rAeKAG paskbcaHa!  M3nedeHus Xaso.

Mora Avt A2 NpUroTes xAs6 ¢ Aa. HamaneTe KOAMYECTBOTO Ha BoAATa M A 3aMeHeTe ¢ snua. [ TbpBO UyKHETE AiliaTa B MEpPUTEAHATA

Anua B ypeaa! YallKa, CAeA TOoBa AODABETE BOAA AO YKa3aHOTO B pelienTaTa H1BO. He 13noAssaiTe Talimepa, KoraTo
cAaraTe AnUa, 3alloTO MOraT Ad Ce Pa3BaAAT.

Mora A1 Aa M3MOA3BaM TO3M Aa. Ho peuentuTe B Tasun 6poluypa ca Cb3AaAEHM CrELMaAHO 3a YpeAa U Pe3yATaTUTE MOXE Ad Ca

YPeA 3a MpUroTBsiHE Ha XAAD 33 Pa3AWMYHM MPW M3MOA3BAHE Ha APYTV PeLienTu. AKO cpellHeTe MpobAeMM C APy peLienTy, HanpaseTe

V3MbAHEHWE Ha peLenTy OT crpaeka B raaBa 'OTCTpaHABaHe Ha HeM3MpaBHOCTL'

APYTM FOTBAPCKM KHUMA?

3allo MoHsAKora xXAS0bT 1Ma TBbpAE MHOTO aKTMBHA Cyxa Mas MAWM MPOAYKTU, KOUTO He ca MpecHW (0cobeHo OpallHO 1 BOAR) MOXe

CTpaHeH Mm1pnc? AR MPUAAAAT CTPaHEH MMPUC Ha XAfba. BuHary 13MepBaiiTe BHUMATEAHO MPOAYKTUTE W U3MOA3BaiiTE

MPECHN MPOAYKTH, 3a Ad MOCTUMHETE OMNTUMAAEH PE3YATAT.

Mora A Ad M3MOA3BaM AOMALIHO B 3aBMCMMOCT OT TOBa KOAKO €APO CMASIHO € OpalUHOTO, PE3YATATUTE OT MEYEHETO MOXKE Ad HeE Ca
CMASHO BpatuHo? 3aA0BOAUTEAHN. [TpenopbuyBamMe BM Aad CMECKUTE AOMALLIHO CMASHO OpallHO ¢ OBMKHOBEHO OpalLHO, 3a A
NOAYYMUTE OMNTUMAAEH PE3YATAT.
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Blahoprejeme vdm k ndkupu a vitdme vds ve spole¢nosti Philips. Abyste mohli pIné vyuzit podpory, kterou Philips poskytuje, zaregistrujte svij
vyrobek na adrese www.philips.com/welcome.

Vseobecny popis (Obr. 1)

Ventilacni otvory

Ovladaci panel

Seznam programu

Indikace hmotnosti

Displej

Indikace barvy karky

Tlacitko spusténi/zastaveni/zrusenf
Voli¢ barvy karky

Tlacitko pro snizeni hodnoty casovace
Tlacitko pro zvySeni hodnoty casovace
Voli¢ hmotnosti

0 Voli¢ programu

Snimatelné viko

Kontrolnf okénko

Otvory pro vystup pary

Rotujici hridel

Nddoba na chléb s nepfilnavym povrchem
Rukojet’ nddoby na chléb

Hnétacl ndz s neprilnavym povrchem
Odmeérka

Kovovy hdk

Odmérka

Topné télisko

Drzék pro ulozenf kabelu

Sitova Siidra

A
B
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

OZIrAR—=="IOQOMmMOUON

Dilezité

Pred pouzitim pristroje si dikladné prectéte tuto uzivatelskou prirucku a uschovejte ji pro budoucf pouzitf.

Nebezpecdi
- Télo domdci pekdrny nikdy neponorujte do vody nebo jiné kapaliny, ani jej neproplachujte pod tekouci vodou.
- Nezakryvejte otvory pro vystup pary a ventilaéni otvory, kdyz je domdci pekdrna v provozu.

Vystraha

- Drive nez pristroj pripojfte do sité, zkontrolujte, zda napétf uvedené na piistroji souhlasi s napétim v mistni elektrické sfti.

- Pristroj pripojujte vyhradné do uzemnénych zdsuvek. Ujistéte se, Ze je zdstr¢ka rddné zasunuta do sftové zdsuvky.

- Pokud byste zjistili poskozeni na zéstrce, sitové $ridre, téle pristroje nebo na nddobé na chléb, pristroj nepouzivejte.

- Osoby (veetné détl) s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem zkuSenosti a znalosti by nemély
s pristrojem manipulovat, pokud nebyly o pouzivan( pfistroje predem pouceny nebo nejsou pod dohledem osoby zodpovédné za jejich
bezpecnost.

- Dohlédnéte na to, aby si s pristrojem nehrdly déti.

- Dbejte na to, aby byla sitovd sndra mimo dosah détf. Nenechavejte sitovou $riliru viset pres hranu stolu nebo pracovni desky, na které je
pristroj postaven.

- Pokud by byla poskozena sitovad $fitra, musf jejf vyménu provést spolecnost Philips, autorizovany servis spolecnosti Philips nebo obdobné
kvalifikovani pracovnici, aby se predeslo moznému nebezped.

- Nez zapojfte sitovou $ndru do zasuvky, zkontrolujte, zda jsou topné télisko, rotujici hridel nddoby na chléb i vnéjsi povrch nddoby na chléb
Cisté a suché.

- Nepouzivejte pristroj k Uceldm, které nejsou popsany v tomto navodu.

- Nezapojujte pfistroj a nemanipulujte s ovlddacim panelem, pokud mdte mokré ruce.

- Abyste predesli moznému nebezpecdi, nikdy nepripojujte tento prfstroj k externimu ¢asovému spinaci.

- Je-li pristroj v provozu, nepriblizujte obli¢ej ani ruce k otvordim pro vystup pary a ventilaénim otvordm.

- Béhem procesu peceni neotvirejte viko, mohlo by dojit ke srazenf tésta ¢i chleba.

- Béhem procesu pecenf se pristroj a viko zahrivaji na vysokou teplotu. Dbejte opatrnosti, abyste se nepopdlili.

- Béhem pouziti nevyjimejte z pristroje nddobu na chléb.

- K'michdnf surovin v nddobé na chléb v pribéhu programu peceni nikdy nepouzivejte kuchyriské nacinf.

- Pouze vlozte suroviny do nddoby na chléb. Nevklddejte ¢i nenalévejte Zaddné suroviny ani prisady dovnitf piistroje, aby nedoslo k poskozenf
topného téliska.

- Privylévani dZzemu z nddoby na chléb zvedejte nddobu na chléb obéma rukama v kuchyriskych rukavicich.

Upozornéni

- Nikdy nepouzivejte zddné prislusenstvi ani dily od jinych vyrobcl nebo takové, které nebyly vyslovné doporuceny spolecnosti Philips. Pokud
pouzijete takové dily &i prislusenstvi, pozbyva zdruka platnosti.

- Nedotykejte se nddoby na chléb ostrym kuchyriskym ndcinim, aby nedoslo k jeho poskozent.

- Nevystavujte pristroj vysokym teplotdm a neumistujte jej na zapnuty nebo jesté horky spordk ¢i varic.

- Pristroj umistéte vzdy na stabilni a vodorovnou podlozku.

- Pred zapojenim do sftové zdsuvky a zapnutim pristroje do n&j vzdy vlozte nddobu na chléb.

- Po pouzitl pristroj vzdy odpojte ze sité.

- Pred disténim nebo premisténim nechte pristroj vzdy zcela vychladnout.

- Nepecte chléb v nddobé na chléb v bézné troubé.
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- Pristroj je urcen vyhradné pro pouzitl v domdcnosti. Pokud by byl pouzivan nespravnym zplsobem, pro profesiondini ¢i poloprofesiondlnf
Ucely nebo v pripadé pouZiti v rozporu s pokyny v tomto ndvodu, pozbyvd zdruka platnosti a spolecnost Philips odmitd jakoukoliv
zodpovédnost za zpUsobené Skody.

- Pristupné povrchy mohou byt béhem pouzivani pristroje horké. Pri zvedani nadoby na chléb za rukojet nebo pri manipulaci s nadobou,
hnétacim nozem nebo horkym chlebem vzdy pouzivejte kuchyriské rukavice.

- Dejte pozor na horké vypary unikajicl z otvort pro vystup pary béhem peceni nebo z domdci pekdrny po otevi'enf vika po skonceni procesu
peceni nebo v jeho pribéhu.

- Nezvedejte a nepriemistujte pristroj, pokud je v provozu.

- Nedotykejte se pohyblivych dild.

- Nevystavujte pristroj primému slunecnimu svitu.

- Nevklddejte kovové predméty ani cizf télesa do otvord pro vystup pary.

- Nddobu na chléb nepouzivejte, je-li poskozend.

- Po pouzitl pristroj vzdy vycistéte.

- Pristroj nemyjte v mycce.

- Nepouzivejte pristroj venku.

- Nad pristrojem, za nim i po obou strandch prfstroje ponechte alespori 10 cm volného mista, aby nedoslo k poskozen( vyzarovanym teplem.

- Nepoklddejte na pristroj nddobu na chléb ani jiné objekty — prredejdete tak jeho poskozeni.

Elektromagneticka pole (EMP)
Tento pristroj spolecnosti Philips odpovidd viem normdm tykajicim se elektromagnetickych poli (EMP). Pokud je spravné pouzivan v souladu
s pokyny uvedenymi v této uZivatelské prirucce, je jeho pouZitl podle dosud dostupnych v&deckych poznatkl bezpecné.

Zaloha pfi vypadku napajeni
Tento pristroj je vybaven zdlohovaci funkci, kterd si zapamatuje stav pred vypadkem napdjent, za predpokladu, Ze k obnoveni napdjeni dojde do
7 minut. Pokud dojde k vypadku napdjeni v pribéhu procesu pripravy, bude po obnoveni napdjeni pokracovat odpocftdvani doby pripravy od
okamziku, kdy k vypadku doslo. Jestlize bude vypadek napdjeni delsi nez 7 minut a k vypadku dojde béhem procesu pifpravy, domdci pekdrna se
po obnoveni napdjeni automaticky resetuje na prednastavenou hodnotu. Oteviete domdci pekdrnu, vyjméte jeji obsah a zacnéte s pripravou
zcela od zacdtku. Pokud jste nastavili Casovac a prednastaveny proces pripravy nebyl v okamziku vypadku napéjem’jeété spustén, domdcf pe|<éma
se po obnoven( napdjeni automaticky resetuje na prednastavenou hodnotu. Otevrete domdci pekarnu, vyjméte jeji obsah a zacnéte s pripravou
zcela od zacdtku.

P#ed prvnim pouzitim
Odstrante z pristroje veskery obalovy material. Dejte pozor, abyste nevyhodili hnétaci niz.
Odstrante z téla pristroje veskeré stitky.

Otrete vnéjsi povrch pristroje, nadoby na chléb a hnétaciho noze navihéenym hadrikem, abyste odstranili prach, ktery se na pristroji
mohl usadit.

K ¢isténi pristroje nikdy nepouzivejte kovové zinky, abrazivni Cistici prostredky ani agresivni Cistici prostredky, jako je napriklad benzin nebo
aceton.

Nez zaénete pFistroj pouzivat, dikladné osuste viechny dily.

Ovladaci panel

Displej
Na displeji se zobrazujf ndsledujicl informace:
Cislo programu (1 12)
- lkona menu nebo casu
- Vybrand hmotnost a vybrand barva karky
- Odpocitavani doby peceni v minutdch
- Fin" po ukoncenf programu
- ,OFF po zrusenf nebo resetovani programu
- JErr' prichybé
- ,Add', pokud Ize pridat pevné prisady navic (napr. ovoce nebo orechy)
- Animace udrzovéni teploty, pokud byl proces peceni dokoncen

Tladitka c¢asovace
Tlacitka pro zvy3enf nebo snizeni hodnoty ¢asovace Ize pouzit, pokud chcete mit chléb pripraven pozdeji. Maximdlng Ize nastavit prodlevu
13 hodin.
Mdzete napriklad ¢asovac nastavit na 13 hodin v 19:00 hodin, abyste méli chléb hotovy v 8:00 hodin dalsi den rdno.

Tladitko spusténi/zastaveni/zruseni

- Stisknutim tohoto tlacitka spustite program nebo odpoditavani casovace

- Stisknéte toto tlacitko na 2 sekundy, dokud se neozve 1 dlouhé pipnuti a na displeji se nezobrazi ,OFF. Tim dojde ke zrusenf aktudiniho
programu a pristroj se vrdtf na vychozi nastavenf (tj. program 1 — Basic White, 750 g, stfedné propecena karka). Nedojde k vypnuti pristroje.
Menu

Pomoci voli¢e menu Ize vybrat jedno z 12 menu. Cislo vybraného menu a optimalnf doba zpracovéni pro dané menu se zobrazuje na displeji.

Barva karky
Voli¢em barvy kdrky mizete vybrat jednu ze t barev klrky: svétld, stfedni nebo tmava.Vybrand barva kdrky se zobrazuje na displeji.

Hmotnost bochniku
Voli¢em hmotnosti Ize vybrat jednu ze tif hmotnosti: 500 g, 750 g nebo 1 000 g. Hmotnost bochniku se zobrazuje na displeji.

Pouziti pFistroje

Priprava pristroje a prisad

Pristroj umistéte na stabilni, vodorovny a vyrovnany povrch.
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Otocte nadobu na chléb proti sméru hodinovych rucicek a vytahnéte ji z pristroje. (Obr.2)

Pozndmka: NeZ do nddoby na chléb vioZite pfisady, vZdy ji vyjméte, abyste predesli znecisténi vnitinich Casti pfistroje prisadami.
Zkontrolujte, zda je otvor v hnétacim nozi a rotujicim hrideli uvnitf nadoby na chléb zcela Cisty.

Poznamka: Pokud nejsou tyto Casti Cisté, nemusi jit Fadné sestavit hnétaci niz.

Srovnejte plochou stranu otvoru v hnétacim nozi s plochou stranou hfidele v nadobé na chléb. Potom zatlaéte hnétaci niz pevné na
hridel (Obr. 3).

Pozndmka: Dbejte, aby byl hnétaci niiZ fadné zatlacen na misto, jinak by se za provozu mohl uvolnit, coz by mélo vliv na proces michani nebo hnéteni.
Pozndmeka: Je-li hnétaci niZ spravné nasazen na hfidel, ma na hfideli urcitou vili ve vodorovném sméru.To je normdini jev.

Odmérte prisady podle receptu, pro jehoz pripravu jste se rozhodli (viz ¢ast ,Zakladni recepty na chléb’ nize).

Pozndmka:VZdy odméfujte prisady presné.Viz cast ,0dmérovani prisad‘ v kapitole ,Prisady".

A Vioite prisady do nddoby na chléb v pofadi, v jakém jsou uvedeny v receptu.
- Vzdy odmérujte prisady presné.Viz ¢ast ,Odmérovéni prisad' v kapitole ,Prisady".
- DroZzdf priddvejte vzdy jako posledni. Uprostred hromddky mouky vytvorte dilek a rozdrobte drozdi do né|.

Nemichejte drozdi s jinymi tekutymi prisadami, jinak by chléb nemusel radné nakynout, zejména v pripadé, Ze pouzijete ¢asovac.

- Pokud je potreba nékterou z prisad pridat v pribéhu procesu pecent, pristroj po 30 minutdch trikrdt krdtce a dlouze pipne a na displeji se
zobrazi ,ADD" (Pridat). Pokud prisadu nepridate, pristroj bude pokracovat v procesu pecent.

Vlozte nadobu na chléb do pristroje. Otocte nadobu na chléb ve sméru hodinovych ruéic¢ek, dokud nezapadne na misto (Obr. 4).

Pokud neni nadoba na chléb radné sestavena, nebude hnétaci niiz fungovat.

Bl Sklopte rukojet’ nadoby na chléb a zavfete viko pfistroje.

A Pripojte sitovou zastréku do zasuvky.
D Pristroj pipne a na displeji se zobrazi indikace ,1°, ktera oznaéuje program ,Basic White'.

Volba nastaveni

Stisknéte voli¢ menu, dokud se na displeji nezobrazi Cislo programu odpovidajici receptu, ktery chcete pfipravit (Obr. 5).
D Po kazdém stisknuti voli¢e menu se Cislo na displeji zvétsi o 1.
D Po 2 sekundich se na displeji stfidavé zobrazuje islo vybraného programu a doba zpracovani.

Pozndmka: Pokud netimysiné stisknete nespravné tlacitko, napfiklad tlacitko hmotnosti v programu Dough (Tésto), pristroj pipne.
Jednim nebo nékolika stisknutimi voli¢e hmotnosti vyberte odpovidajici hmotnost bochniku (Obr. 6).

Zkontrolujte, zda vybrana hmotnost odpovida mnozstvi prisad zvoleného receptu, aby se chléb prilis nezvétsil nebo nepripalil.Viz ¢ast
,Zakladni recepty na chléb’ nize.

Pokud napriklad vyberete hmotnost 750 g, tedy priednastavenou hmotnost pro bily chléb, pouzijte 455 g neboli 3/4 3dlku bilé mouky.
U programi 1 az 8 je prednastavend hmotnost 750 g.

D Tecka na levé strané displeje indikuje vybranou hmotnost. Na displeji se také zobrazuje Cislo vybraného menu (Obr. 7).

V pfipadé potreby vyberte jednim nebo nékolika stisknutimi volice barvy kirky odpovidajici barvu karky (Obr. 8).

U program 1 az 8 je prednastavena barva kdrky strednt.

D Tecka na pravé strané displeje indikuje vybranou barvu kirky. Na displeji se také zobrazuje islo vybraného menu (Obr. 9).

D Doba peéeni vybraného programu, hmotnost a barva kurky se zobrazuji na displeji. Doba peéeni je uvedena v hodinach a
minutach (Obr. 10).

Stisknutim tlacitka spusténi/zastaveni/zruseni spust’te proces peceni chleba. (Obr. 11)

Béhem procesu peceni se pristroj a viko zahfivaji na vysokou teplotu. Dbejte opatrnosti, abyste se nepopalili.

Pozndmka: Proces michani, hnéteni a peceni miiZete sledovat kontrolnim okénkem. Obcas se na vnitini stran€ okénka miiZe objevit vlhkost. BEhem

michéni a hnéteni miiZete zvednout viko a podivat se dovnitF, ale NEOTVIREJTE VIKO BEHEM PROCESU PECENI (pFiblizné posledni hodina celkové

doby zpracovani), protoZe chléb by se mohl srazit.

D Displej odpoditava dobu zpracovani po 1 minuté, dokud nebude chléb pfipraven.

D Kazdych pét sekund se na displeji misto doby zobrazi ¢islo vybraného programu.

D Po dokonceni procesu peceni pristroj pipne. Stridavé se na displeji na 1 sekundu zobrazuje indikace ,Fin‘ (Konec) a na 5 sekund animace
udrzovani teploty, dokud nestisknete néjaké tlacitko. (Obr. 12)

Poznamka: ReZim udrzZovani teploty nefunguje v programu Dough (Tésto). Pokud nechdte hotové tésto v pristroji prilis dlouho, miiZe prekynout a vést
ke $patnym vysledkiim peceni. Nejlepsich vysledkii dosahnete vyjmutim tésta na konci programu a postupem podle pokynii tykajicich se jeho tvarovani,
kynuti a peceni v receptu.
Pozndmka: Pokud nevyjmete chléb béhem reZimu udrZovani teploty nebo bezprostfedné po jeho dokonceni, kirka zvihne a ztrati kfupavost. Rezim
udrZovani teploty NESLOUZI k dopeceni chleba nebo dosaZeni tmavsi kiirky.

Pouziti casovace
Casova¢ miizete pouzit, pokud chcete mit chléb pripraven pozddji. Maximalné Ize nastavit prodlevu 13 hodin.
Muzete napriklad ¢asovac nastavit na 13 hodin v 19:00 hodin, abyste méli chléb hotovy v 8:00 hodin dalsi den rdno.

Poznamka: NepouZivejte funkci asovace u receptii vyZaduijicich Cerstvé prisady, které by se mohly zkazit, napfiklad vejce, Cerstvé miléko, kysanou
smetanu nebo syr.
Pouziti ¢asovace:

Vlozte veskeré prisady do nadoby na chléb.

Vyberte odpovidajici program, velikost bochniku a barvu kiirky podle zvoleného receptu.
D Na displeji se zobrazi celkova doba zpracovani pro vybrané nastaveni.
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Vypoctéte casovy rozdil (v hodinach) mezi aktudlnim ¢asem a casem, kdy chcete mit chléb pripraven.
Pokud je napriklad 19.00 hodin a chcete mit chléb pripraven dalsi den rdno v 8.00 hodin, ¢ini casovy rozdil 13 hodin.

Stisknutim tlacitka zvySeni nebo snizeni hodnoty casovace nastavte spravny casovy rozdil (Obr. 13).
D Kazdym stisknutim tladitka zvySeni nebo sniZeni hodnoty ¢asovace se doba prodlouzi nebo zkriti o 10 minut. Pokud podrizite tladitka
stisknutd, bude se doba prodluzovat nebo zkracovat rychleii.

Poznamka: Pokud cas na displeji dosahne 13 hodin a budete stdle drZet tlacitko zvySeni hodnoty casovace stisknuté, displej zacne opét indikovat dobu
peceni nastaveného programu.

Pozndmka: JestliZe prejdete dobu, kterou jste chtéli nastavit, miZete stisknutim protéjsiho tlacitka dobu prodlouZit nebo zkrdtit.

Stisknéte tladitko spusténi/zastaveni/zruseni.
D Casovac zacne odpocitévat nastavenou dobu v minutach.
D Chléb je pripraven, jakmile ¢asovaé odpodita na hodnotu 00:00 a pristroj pipne.

Po dokonceni procesu peceni

Vnitini &asti doméci pekérny, nadoba na chléb, hnétaci niz a chléb jsou velmi horké. Pfi vyjimani nddoby na chléb na konci cyklu peceni nebo

kdykoli v prubéhu rezimu udrzovani teploty vzdy pouzivejte kuchynské rukavice.

Chcete-li rezimu udrzovani teploty ukoncit, stisknéte tlacitko spusténi/zastaveni/zruseni na 2 sekundy. Na displeji se zobrazi ,,OFF*,
dojde ke zruseni aktualniho programu a navratu na vychozi nastaveni.

Pokud chcete pristroj vypnout, odpojte sitovou zastréku od zasuvky ve zdi.

Pomoci chiiapek nebo kuchynskych rukavic otevrete viko a otocte nadobu na chléb proti sméru hodinovych ruci¢ek. Potom uchopte
nadobu na chléb za rukojet’ a vyjméte ji z pristroje.

Chcete-li si usnadnit vyjimani chleba, nechte jej 5 minut ve vzpfimené poloze v naidobé na chléb. Potom otoéte nadobu vzhiru nohama,
uchopte rukojet’ a vyklopte chléb na draténou podlozku, aby rychleji vychladl a uvolnil vihkost.
V pripadé potreby uvolnéte bochnik zasunutim ploché gumové nebo plastové stérky po strandch nddoby.

Nepouzivejte k vyjmuti chleba kovové kuchyrnské nacini, protoze by mohlo poskodit neprilnavy povrch nadoby na chléb.

Bud'te opatrni, nadoba na chléb a chléb jsou horké.

Pokud je hnétaci niz zapecen do dolni ¢asti chleba, vyjméte jej pomoci kovového hidku dodaného s pFistrojem.
Vzdy zkontrolujte, zda hnétaci nlz nezlstal v chlebu, jinak byste jej pri krdjeni chleba mohli poskodit.

Nepouzivejte k vyjmuti hnétaciho noze kovové kuchynské nacini, protoze by mohlo poskodit nepfilnavy povrch hnétaciho noze.

Bud'te opatrni, hnétaci niz a chléb jsou horké.

A Ihned vyjméte hnétaci niz z nadoby na chléb, aby se nepfichytil.

Pozndamka: Pokud se nuiz prichyti, naplrite nadobu na chléb vodou do urovné presahuijici hnétaci niZ a nechte nadobu na chléb po dobu 30 minut
odmocit. Potom hnétaci niiz sejméte z hridele.

Nechte chléb vychladnout na draténé podlozce po dobu 30 az 60 minut.Teprve pak jej nakrajejte nozem na chléb nebo elektrickym
nozem.

Bl Pred cisténim nebo pecenim dalsiho bochniku chleba nechte pFistroj vychladnout.

Skladovani chleba

- Chléb by se mél jist Cerstvy, protoze neobsahuje zadné konzervanty. Lze jej skladovat pouze 1 az 2 dny.

- Chléb skladujte pri pokojové teploté v dobre uzavi‘eném plastovém sacku nebo vzduchotésné nadobé.

- Nakrdjeny chléb ztrdci Cerstvost a osychd rychleji nez nenakrdjeny.

- Chléb francouzského typu skladujte v papirovém sdcku nebo tak, aby byl na vzduchu, abyste zachovali jeho kifupavou kirku. Tento typ chleba
je nejvhodngjsi konzumovat v den, kdy byl upecen.

Zmrazeni/rozmrazeni chleba
- Chléb Ize zmrazit a uchovat ve vzduchotésné nddobé po dobu 4 az 6 tydnd.
- Pred zmrazenim mUZete chléb nakrdjet, abyste vzdy mohli pouZit jen nékolik krajicka.
- Pokud rozmrazujete cely bochnik, nechte jej rozmrznout ve stejné nddobé — chléb tak absorbuje zpét svou vihkost.
- Chléb rozmrazujte pfi pokojové teploté nebo v mikrovinné troubé nastavené na nizky vykon.

Zakladni recepty na chléb

Zakladni bily chléb (programy 1 a 2)

program: Basic White 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) nebo mléko 220 ml 280 ml 350 ml
Susené mléko (pokud pouzijete 1 pol. Iz 1% pol. Iz 2 pol. Iz

misto mléka vodu)

Olej 1 pol. Iz 1% pol. 1z 2 pol. Iz

sal 2/3 & Iz 1¢&j Iz 1 &j. Iz
Cukr 1 pol. 1z 1% pol. Iz 2 pol. Iz

Bild mouka 350 g (27 $élku) 455 g (34 salku) 560 g (4 sdlky)

Susené drozdi 1 caj. Iz 1¢c Iz 1 caj. Iz



CESTINA 35

Celozrnny chléb (programy 3 a 4)

program:Whole Wheat 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml

Olej 1 pol. Iz 1 pol. Iz 2 pol. Iz

sal 1¢&j 12 1 ¢&j. 1z 2 &aj.lz.

Med NEBO cukr 2 pol. Iz 2 pol. Iz 2 pol. Iz

Celozrnna mouka 350¢g 450 ¢ 560 g

Susené drozdf 1 ¢ 1z 1¢&j. 1z 1 caj. Iz
Francouzsky chléb (program 5)

program: French 500 g 750 g 1000g

Voda (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Olej 1 pol. Iz 1% pol. Iz 2 pol. Iz

sal 1¢&j 1z 1 ¢aj. Iz 2 caj.lz.

Bild mouka 350 g (2% sélku) 450 g (3% sdlku) 560 g (4 sdlky)

Susené drozdi 1 ¢ lz. 1¢&j. 1z 1 caj. Iz
Sladky chléb (program 6)

program: Sweet 500 g 750 g 1000 ¢g

Voda (27 °C) nebo mléko 180 ml 240 ml 300 ml

Susené mléko (pokud pouzijete 1 pol. Iz 1% pol. Iz 2 pol. Iz

misto mléka vodu)

Olej 1% pol. Iz 2 pol. Iz 3 pol. 1z

sal 2/3 caj. Iz 1 & 2. 1¢&j. 1z

Cukr 3 pol. Iz 4 pol. 1. 5 pol. Iz

Bila mouka 300 g (2 salky) 400 g (2 2/3 $élku) 500 g (3 1/3 sdlku)

Susené drozdf 1 &1z 1¢&j 1z 1 ¢ Iz

Super rychly chléb: 58 min (program 7)

program: Super Rapid 500 g 750 g 1000 ¢g

Voda (27 °C) nebo mléko - 280 ml 350 ml
Susené mléko (pokud pouzijete - 1% pol. |z 2 pol. Iz.

misto mléka vodu)

Olej - 1% pol. Iz 2 pol. Iz

Sal - Va Caj. Iz, 1 ¢ Iz

Cukr - 1% pol. Iz 2 pol. Iz

Bild mouka - 450 g (3/4 sélku) 560 g (4 sdlky)
Susené drozdi - 1 ¢ Iz 4 caj. Iz,

Bezlepkovy chléb (program 8)

program: Gluten Free 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) nebo mléko - - 340 ml
Susené mléko (pokud pouzijete - - 2 pol. Iz

misto mléka vodu)

Olej - - 2 pol. 1z

Sal - - 1 & Iz
Cukr - - 2 pol. 1z
Bezlepkovd mouka - - 560 g (4 sélky)
Susené drozdf - - 24 ). Iz

Tésto/tésto na pizzu (program 9, pripadné nasledné menu 12)
program: Dough 500 g 750 g 1000 g
Voda (27 °C) nebo mléko - - 330 ml
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program: Dough 500 g 750 g 1000 g
Susené mléko (pokud pouZijete - - 2 pol. Iz

misto mléka vodu)

Olej - - Y Sdlku

sal - - 2 &aj. lz.

Cukr - - 4 pol. Iz

Bila mouka - - 560 g (4 sélky)
Susené drozdf - - 2 Caj. Iz

Tésto na téstoviny (program 10)

Program: Pasta Dough

Semolina (krupicovéd psenicnd mouka) 2 Salky
Velkd vejce 3
Olivovy olej 2 pol. Iz,
Sal V2 Caj. Iz

Jahodovy nebo ostruzinovy dzem (program 11)

Program: Jam

Cerstvé neb mraZené ovoce (po rozmrazenf) 2 Salky

Cukr 1%, Sélku

Boruvkovy, merurikovy, broskvovy nebo hruskovy dzem (program 11)

Program: Jam

Cerstvé neb mrazené ovoce (po rozmrazen) 2 Salky
Cukr 1/4 dlku
Citrénova stéva 2 pol. Iz.

Prevodni tabulka

Cajova Izicka/polévkova |zice/salek ml

Vi &aj. 12, T ml
¥ Caj. 1z, 2 ml

1 & 12 5ml

1 pol. I1z. 15 ml
Va Salku 50 ml
1/3 sélku 75 ml
V2 Sélku 125 ml
2/3 sélku 150 ml
3/4 alku 175 ml
1 Sélek 250 ml

Doby peceni a teploty

Standardni teplota v rezimu udrzovéni teploty pro rdzné typy chleba a program Bake Only (Pouze peceni) v tabulkdch nize je 60 °C.

Pro dZem je teplota v reZimu udrZovani teploty 20°C.

Maximalni prodleva, kterou lze nastavit pro viechny typy chleba kromé Super Rapid (Super rychly) a Gluten Free (Bezlepkovy) je 13 hodin.
Maximalni prodleva pro program Bake Only (Pouze peceni) je 1 hodina 30 minut.

Doba a teplota ve stadiu tésta

Typ Doba/teplota PH K1 Kynuti K2 R1 K3 V] K4 R3
Zakladnf bily Teplota 25 °C 30 °C 34 °C
Doba 0 min 18min 25min 16 min 46 min 30s 25 min 15s 55 min
zpracovanf
Bily rychly Teplota 35°C 35°C Nenf
k dispozici
Doba 0 min 3 min 0 min 31 min 26 min 15s 55 min Os 0 min

zpracovan{



Typ Doba/teplota PH K1 Kynuti

Celozrnny Teplota 25 °C

Doba 30 min 5 min 5 min
zpracovanf

Celozrnny rychly — Teplota 25 °C

Doba 5 min 3 min 0 min
zpracovan{

Francouzsky Teplota

Doba 0 min 14 min 10 min
zpracovanf{

Sladky Teplota

Doba 0 min 3 min 0 min
zpracovan(

Super rychly Teplota

Doba 0 min 3 min 0 min
zpracovanf

Bezlepkovy Teplota

Doba 8 min 4 min 0 min
zpracovanf

Tésto Teplota

Doba 0 min 3 min 0 min
zpracovan{

Tésto na Teplota
t&stoviny

Doba 0 min 3 min 0 min
zpracovanf

Dzem Teplota

Doba 0 min 0 min 0 min
zpracovan{

Pouze pecenf Teplota

Doba 0 min 0 min 0 min
zpracovan{

PH: Predehrati sekund
K1-4: Faze hnéteni 1-4
R1-3: Faze kynuti 1-3

Volitelné: pridani prisad navic v prubéhu stadia tésta

Program

() R1
25 °C

20 min 40 min

35°C

25 min 30 min

20 °C.
16 min 100 min

25 °C

31 min 31 min

30 °C

12 min 0 min

35°C

19 min 48 min

Nenf
k dispozici

27 min 60 min

Nenf
k dispozici

11 min 0 min

Nenf
k dispozici

15 min 0 min

Nenf
k dispozici

0 min 0 min

K3 R2
33 °C
20s 80 min
35°C
Os 46 min
25°C
20s 60 min
30 °C
15s 30 min
35°C

18 min 0 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Nenf
k dispozici

0 min 0 min

Nenf
k dispozici

0 min 0 min

Pridani prisad navic (kdyz pristroj pipne)
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K4 R3

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

25 °C
15s 95 min

32 °C
15s 50 min

Nenf
k dispozici

0 min 25 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Nenf
k dispozici

Os 0 min

Zakladnf bily

Bily rychly
Celozrnny
Celozrnny rychly
Sladky
Bezlepkovy
Tésto

Doba a teplota ve stadiu peceni
Typ Kirka Tepl. peceni
Bily Svétly 110 °C

Po 45 min
Po 20 min
Po 46 min
Po 19 min
Po 20 min
Po 17 min

Po 16 min

Hmotnost

500 g
750 g
1000 g

Doba peceni
45 min

50 min
55 min

Doba zpracovani

3 h 50 min
3 h 55 min
4 hodiny
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Typ Karka Tepl. peceni Hmotnost Doba peceni Doba zpracovani
Strednf 120 °C 500 g 45 min 3 h 50 min
750 ¢ 50 min 3h 55 min
1000 g 55 min 4 hodiny
Tmava 130 °C 500 ¢g 60 min 4h 5 min
750 g 65 min 4h 10 min
1000¢ 70 min 4h 15 min
Bily rychly Svétly 110 °C 500 ¢ 45 min 2 h 40 min
750 ¢ 50 min 2 h 45 min
1000 g 55 min 2 h 50 min
Strednf 120 °C 500 g 45 min 2 h 40 min
750 g 50 min 2 h 45 min
1000¢g 55 min 2 h 50 min
Tmava 130 °C 500 g 55 min 2 h 50 min
750 g 60 min 2 h 55 min
1000 g 65 min 3h
Celozrnny Svétly 120 °C 500 ¢g 45 min 3 h 45 min
750 g 50 min 3 h 50 min
1000 g 55 min 3 h 55 min
Strednf 130 °C 500 g 50 min 3 h 50 min
750 g 55 min 3 h 55 min
1000 g 60 min 4 hodiny
Tmava 140 °C 500 ¢g 60 min 4 hodiny
750 ¢ 65 min 4h5 min
1000 g 70 min 4h 10 min
Celozrnny rychly Svétly 120 °C 500 g 45 min 2 h 34 min
750 g 50 min 2 h 39 min
1000 g 55 min 2 h 44 min
Strednf 130 °C 500 g 50 min 2 h 39 min
750 g 55 min 2 h 44 min
1000 g 60 min 2 h 49 min
Tmavd 140 °C 500 g 55 min 2 h 44 min
750 g 60 min 2 h 49 min
1000 ¢ 65 min 2 h 54 min
Francouzsky Svétly 115 °C 500 ¢g 50 min 5h 45 min
750 ¢ 55 min 5 h 50 min
1000¢g 60 min 5h 55 min
Strednf 125 °C 500 g 55 min 5 h 50 min
750 g 60 min 5h 55 min
1000 g 65 min 6 hodin
Tmava 135 °C 500 ¢g 60 min 5h 55 min
750 g 65 min 6 hodin
1000¢g 70 min 6h5min
Sladky Svétly 105 °C 500 g 53 min 3 h 19 min
750 g 57 min 3h 22 min
1000 g 58 min 3 h 23 min
Stredn( 115 °C 500 ¢ 54 min 3 h 19 min
750 g 57 min 3 h 22 min
1000¢g 60 min 3h 25 min
Tmava 135 °C 500 g 58 min 3 h 23 min

750 g 61 min 3h 26 min
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Tepl. peceni Hmotnost Doba peceni Doba zpracovani

1000 g 64 min 3 h 29 min
Super rychly Strednf 140 °C Nen k dispozici 25 min 58 min
Bezlepkovy Strednf 115 °C 750 g 95 min 2 h 54 min

1000 ¢g 100 min 2 h 59 min
Tésto Nen( k dispozici Nenf k dispozici Nenf k dispozici 0 min 1 h 30 min
Tésto na téstoviny Nenf k dispozici Nenf k dispozici Nen( k dispozici 0 min 14 min
Dzem Neni k dispozici 115 °C Nen( k dispozici 45 min Th
Pouze pecenf Nenf k dispozici 120 °C Neni k dispozici 10 min 10 min

Prisady a pomucky

V této kapitole je popséna celd rada prisad a pomUcek pouzivanych pri pecenf chleba. Kazda z prisad ma svdj Ucel. Je ddlezité kupovat kvalitnf
piisady a pouzivat je presné v mnoZzstvi uvedeném v receptech. Nékteré prfsady Ize nahradit, u jinych by v3ak v pripadé jejich zdmény byly
vysledky peceni nevyhovujici.

Prisady

Bila mouka
Bild mouka obsahuje mnoho proteint (lepku), ktery zajistl chlebu objem a strukturu. Lepek je zékladem pro formovanf struktury stén bunék,
zachycuje a udrzuje vzduchové bubliny a umozniuje chlebu kynout.Vétsina typt mouky je bélend. To neovliviiuje vysledky pecenf ani trvanlivost.

Celozrnna mouka
Celozrnnd mouka je nahrubo namlety typ mouky z celych zrn psenice — slupky, klicku a endospermu. Slupka a klicek zajist'uji hnédou barvu a
orfSkovou prichut’ a zvy3uji podil vidkniny. Pe¢enim z celozrnné mouky zfskdte méné nadychané, tuzsi bochniky.

Zitna mouka
Zitnd mouka se vyrdbf jemnym rozemletim zrn Zita. Pouze mouka z psSenice a Zita obsahuje proteiny lepkového typu umozriujicl formovani.
Lepek v zitné mouce nenf prilis elasticky, proto je nutné Zitnou mouku pouzivat v kombinaci s pSeni¢nou moukou.

Cereilie, zrni¢ka a seminka
Ceredlie, zricka a seminka zpestruji struktury, chut' a vzhled chleba. Zvysuji podil vidkniny, ale neobsahuiji lepek. Ti-, péti-, sedmi- nebo
dvandctizrnné ceredlie Ize v receptech nahradit libovolnymi vicezrnnymi ceredliemi. Drcend pSenice je rozdrcena na kousky rdzné velikosti, od
velkych po malé. Susend drcend psenice jsou zrna bez otrub, kterd jsou naparena, ususena a rozemleta. Prrodni otruby, jak psenicné, tak ovesné,
narusujf lepkova vidkna. NepouZivejte proto vice otrub, nez je uvedeno v receptu.

Semolinova mouka (psSeni¢na krupice)
Semolina je mouka smetanoveé Zluté barvy nahrubo namletd z tvrdé psenice, kterd obsahuje velky podil proteind. Pouziva se pfi vyrobé cerstvych
téstovin. Tésto na téstoviny pripravené ze semoliny se sndze hnéte a drzi pri varen( |épe tvar nez tésto pripravené z bézné univerzdlni mouky.
Cést b&zné nebo celozrnné mouky miZete nahradit semolinou.

Tuky
Tuky zjemriuji, dochucuji a prodluzuji trvanlivost chleba uchovénim vihkosti. Tuky na peceni, margariny, maslo nebo olej Ize v receptech zamériovat.
Bochniky upecené s riznymi tuky se piilis nelisi. Nepouzivejte nizkokalorické , light” mékké margariny, protoze vyssi objem vody by mohl znacné
ovlivnit velikost a strukturu bochniku.

Sal
S3l 1di proces kynuti pomoci drozdi a doddva chut. Nikdy nezapomerite pridat do tésta sul. Je zapotrebf jen malé mnoZzstvi, je vSak nezbytné. Bez
soli by chléb mohl prekynout nebo se srazit.

Cukry
Cukry jsou zdrojem energie pro drozdi a jsou zodpovédné za sladkou chut’ bochniku a barvu kirky. Pokud neni v receptu uvedeno jinak,
pouzivejte bily krystalovy cukr Med, hnédy cukr a melasa davaji chlebu jedine¢nou prichut a barvu. Zdménou téchto prisad mizete ovlivnit
konecny vysledek.
Lze pouzit krystalova ndhradn sladidla na bazi aspartamu (nikoli sacharinu). Ndhradu pouZijte v mnozstvi odpovidajicim mnoZstvi cukru
v receptu.

Tekutiny
Tekutiny smichanim s moukou zajistuji vytvoreni elastického tésta. Mléko zajisti jemnou strukturu, voda naproti tomu kfupavejsi kirku. Susené
odstredéné mléko a susené podmdsli zvysuji nutricni hodnotu a zjemnuji' strukturu. Susené mléko ¢i podmdsli nenf tfeba rozmichdvat ve vodé.
Pouzitim téchto susenych produktl zvysite pocet receptd, které Ize pouzit v kombinaci s funkei casovace. NepouZzivejte funkci ¢asovace
u receptd, které vyzaduji cerstvé miéko. Susené podmdsli se obvykle Iépe smichd, pokud jej priddte az do mouky.
Pokud nahradite vodu a susené odstrredéné mléko normalnim mlékem, pouzijte mnozstvi, jako by se jednalo o vodu.V receptech vyzadujicich
mléko Ize pouzit homogenizované, 2%, 1% nebo odstredéné miéko. Neslazené ovocné a zeleninové Stdvy Ize pouZit v mnoZstvi uvedeném
v receptech. U Stdv si prectéte na Stitku, zda neobsahuji pridavek soli, cukru ¢i ndhradnich sladidel.

Vejce
Vejce dodaji barvu, hutnost a chut.Vzdy pouZivejte vejce velkd a vychlazend. U receptd vyzadujicich cerstvd vejce nepouzivejte funkci casovace.
Syr
Pri odmérovani syra jej netlacte do odmérky. Nizkotucné syry mohou ovlivnit vysku a tvar bochniku.U receptd vyzadujicich syr nepouzivejte
funkci ¢asovace.

Drozdi
Drozdf jsou vlastné malické jednobunécné Zivé organismy, které se Zivi sacharidy v mouce a cukru a produkuji oxid uhlicity zajistujici nakynutf
chleba. Po smichan( s vodou a cukrem zacnou pfi procesu hnétenf vyvijet aktivitu a naplnf tésto malymi bublinkami, které zplsobf jeho nakynut.
Na zacdtku pecenf tésto jesté vice nakyne, dokud nenf aktivita drozdi ukoncéena.Vystavenim vzduchu, teplu a vihkosti dochdzf ke snizenf aktivity
drozdi. NepouZivejte drozdi po uplynuti jeho data spotreby. Po otevienf drozdf skladujte v lednicce v plvodnim obalu a spotrebujte je b&hem
6 az 8 tydnt. K dostan( jsou 3 typy drozdi — aktivni susené, instantni a drozdi pro domdci pekarny. Drozdi pro domadci pekdrny je tvoreno velmi
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aktivnimi kmeny organismd a obsahuje zvySenou hladinu kyseliny askorbové (vitamin C). Bylo vyvinuto specidlné pro pouziti v domdcich
pekdrndch. Chcete-li nahradit drozdi pro domdci pekdrny aktivnim susenym drozdim nebo instantnim drozdim, zvySte mnoZstvi uvedené

v receptu o %4 Cajové Izicky. Nejlepsich vysledkd dosédhnete pri pouzitf typu drozdi uvedeného v receptu. Teplem se Zivot v drozdi zabiji. Pri
pripravé ndplné je dilezité prisady, jako je rozpusténé mdslo, nechat pred pouzitim vychladnout. Dbejte, aby drozdi nebylo v blizkosti tekutin, tukd
a soli, protoze snizujf jeho aktivitu. NezvySujte mnoZstvi drozdi uvedené v receptu.

Skofrice a ¢esnek zpomaluji kynuti. Pokud pouzijete tyto pfisady, pridejte je do rohu nadoby na chléb, abyste zabranili jejich kontaktu
s drozdim.

Zkouska aktivity drozdi
Rozpustte 1 cajovou Izicku cukru v /2 Sdlku vlazné vody v nddobé odmeérky. Rozdrobte na povrch 2 ajové IZicky drozdi. Jemné zamichejte.
Nechejte smés v klidu odpocinout po dobu 10 minut. Smés by méla byt napénénd, se silnou kvasnicovou vinf. Pokud tomu tak nenf, kupte nové
drozdi.

Smési na pripravu chleba
Smési na pripravu chleba jsou k dostdni v mnoha obchodech. Smés na pripravu chleba jiz obsahuje mouku, sdl, cukr a drozdi ve spravném
poméry, jejich pouziti je proto pohodiné. Dodévaji se také v mnoha rdznych prichutich a typech.Ve vétsiné pripadu je treba nalit do ndadoby na
chléb pouze vodu nebo mléko, pridat méslo nebo olej podle pokynd na baleni smési na pripravu chleba a poté nasypat smés na pripravu chleba.
Odmeérovani prisad
K dosazeni dokonalych bochnikd je tfeba pouzit spravné mnozstvi jednotlivych prisad. Je proto dulezité, abyste prisady spravné odmérili.| 1 nebo
2 nespravné odmérené polévkové Izice (navic nebo chybéjici) maji na konecny vysledek velky viiv. Nikdy neodmérujte prisady nad nddobou na
chléb, protoZe byste mohli do nddoby rozlit & rozsypat nadmérné mnoZzstvi prisad.

Tip: Pokud potrebujete pridat napriklad 280 ml vody, odmérte 1 Sdlek (250 ml) vody pomoci nadoby odmérky a potom pridejte 2 polévkové IZice
(30 ml) vody pomoci odmérky.

Skladovani
Mouku skladujte ve vzduchotésné nddobé na chladném, suchém misté. Pri vystaveni teplu nebo vihkosti ztrdci mouka své viastnosti a schopnost
kynout. Mouka rychle absorbuje prichuti, proto ji skladujte oddélené od cibule a ¢esneku. Chléb, dobre uzavieny v plastovém sacku nebo jiné
vzduchotésné nddobé, skladujte pri pokojové teploté po dobu 1 az 2 dnd. Chléb francouzského typu by mél byt skladovédn v papirovém sécku
nebo tak, aby byl na vzduchu, abyste zachovali jeho kiupavou kirku. Nejvhodnéjsi ke konzumaci je v den, kdy byl upecen.

Pomiucky

Odmeérka

- Kodmeérovani drozdi, cukru, soli, suSeného mléka a koreni mizete pouzit dodanou odmérku.

- Nepouzivejte odmérku k nabirdni suchych prisad. Suché prisady nabirejte do odmérky zlehka Izickou (Obr: 14).

- Naberte odmérku navrSenou a potom ji zarovnejte kovovou stérkou nebo ostifm noze. Netlacte pifsady do odmérky ani odmérkou
netreste, abyste ji zarovnali (Obr. 15).

- Jedinou prisadou, kterou je tfeba do odmérky zatlacit, je hnédy cukr. Upéchujte cukr tak, aby vyplnil tvar nddoby odmérky.

Odmérka
- Odstupriovand prihledna nddoba odmeérky slouzi k odmérovani viech tekutin. Polozte nddobu odmeérky na rovny povrch a odectéte rysku
v Urovni ocl.V pripadé potreby tekutinu pridejte nebo uberte (Obr. 16).

Cisténi a adrzba

Abyste zajistili maximdlni bezpecnost, udrzujte pristroj v Cistoté, bez mastnoty a zbytkd potravin.

Pristroj nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny ani jej neproplachujte pod tekouci vodou.

K ¢isténi pristroje nikdy nepouzivejte kovové zinky, abrazivni Cistici prostredky ani agresivni Cistici prostredky, jako je napriklad benzin nebo
aceton.

Pred cisténim odpojte pristroj ze sité a nechte ho vychladnout.
Po peceni ihned vyjméte hnétaci niz z nidoby na chléb, aby se neprichytil.

Pozndmka: Pokud se niZ prichyti, napliite nddobu na chléb vodou do trovné presahujici hnétaci niZ a nechte nddobu na chléb po dobu 30 minut
odmocit. Potom hnétaci nizZ sejméte z hridele.

Omyjte hnétaci niZ v horké vodé s pridavkem myciho prostredku. Otvor v hnétacim noZi vycistéte dievénym paratkem nebo
nylonovym Cisticim kartacem.

Nadobu na chléb cistéte mékkym hadrikem navlhcenym horkou vodou s pridavkem myciho prostredku.

Neponorujte nadobu na chléb do vody ani ji nemyjte v mycce.

Ocistéte hridel uvniti nadoby na chléb mékkym hadrikem.
A Vyplachnéte vnitFni East nadoby na chléb Eistou vodou.

Chcete-li sejmout viko, abyste jej mohli Iépe odistit, oteviete viko do thlu 90° viidi pristroji a pak je vytahnéte ze zavesi na
pFistroji. (Obr.17)

B Otrete viko navlhéenym hadFikem.

Viko nemyjte v mycce.

A Vnitini a vnéjsi povrch pfistroje istéte navihéenym hadFikem.

Nepouzivejte chemické cistice trouby.

Vsechny dily diikladn& osuste mékkym suchym hadFikem a pak pFistroj opét slozte.

Chcete-li opét nasadit viko, zasurite je do zavésu a uzavrete. (Obr. 18)
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Skladovani

Ovifite sit'ovou §

v o

Uru okolo hackd pro $idru ve spodni ¢asti pristroje (Obr. 19).

Skladujte pFistroj na bezpe¢ném a suchém misté.

Zivotni prosttedi

- Az pristroj doslouzi, nevyhazujte jej do bézného komundintho odpadu, ale odevzdejte jej do sbérny urcené pro recyklaci. Pomdzete tim
chrénit Zivotn( prostred( (Obr. 20).

Zaruka a servis

Pokud budete potrebovat servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webovou strdnku spole¢nosti Philips www.philips.com nebo
se obrat'te na stredisko péce o zédkazniky spolecnosti Philips ve své zemi (telefonnf Cislo na strediska najdete v letdcku s celosvétovou zdrukou).
Pokud se ve vasi zemi str'edisko péce o zdkazniky nenachdzi, mizete kontaktovat mistntho dodavatele vyrobkd Philips.

Odstranovani problému

V této kapitole jsou shrnuty nejbéznéjsi problémy, se kterymi se mlzete u pfistroje setkat. Pokud se vdm nepodar{ problém vyresit podle
nasledujicich informaci, kontaktujte Stredisko péce o zdkazniky ve své zemi.

Problémy a mozna reseni

Voda nebo Cukr nebo Mouka Drozdi
mléko med
Tésto nakyne a pak se  Snizte Zvyste ZvySte mnozstvi Snizte mnozstvio 1/8 az /4 Zkontrolujte
srazf mnoZzstvi o 1 mnozstvi o 1 nebo 2 pol. Iz, ¢&aj. 1z, pouzijte Cerstvé napajenf
nebo 2 pol.1z, o caj.lz pouzijte CerstvejSi  droZdi, pouZijte spravny typ
pouzijte mouku, pouzijte drozdi v odpovidajicim
chladngjsi spravny typ mouky mnozstvl
tekutinu
Tésto nakyne prflis Snizte Zvyste Snizte Snizte mnozstvl Snizte mnozstvi o 1/8 az 4
mnozstvi o 1 mnozstvi mnozstvi o1 nebo 2 pol. 1z &aj. Iz, pouzijte spravny typ
nebo 2 pol.1z, o1/4¢aj.lz. o /s cajlz drozdf v odpovidajfcim
pouzijte mnoZzstvi
chladnégjst
tekutinu
Bochnik dostatecné Zvyste Snizte Zvyste Pouzijte Cerstvéjsi  Zvyste mnozstvi o 1/8 az
nenakyne mnoZzstvi o 1 mnozstvi mnozstvi mouku, pouZzijte Va Caj. Iz, pouzijte Cerstvé
nebo 2 pol.lz. 0 1/4 &aj. Iz 0 /2 Caj. 1z spravny typ mouky drozdi, pouzijte spravny typ
drozdi v odpovidajicim
mnoZzstvi
Bochnik je tuhy a hutny Pouzijte erstvéjsi  Pridejte drozdf, pouzijte Zkontrolujte
mouku, pouzijte Cerstvé drozdf, pouzijte napajenf

spravny typ mouky spravny typ drozdf
v odpovidajicim mnozstvi

Klrka je prlis svetld Zvyste Vyberte
mnozstvi spravné
0 /2 Caj.lz. nastaven(
Bochnik je nedopeceny Zkontrolujte
napdjen,
vyberte
spravné
nastaven(
Bochnik je prepeceny Snizte Vyberte
mnozstvi spravné
0 /2 Caj.lz. nastaven(
Smés na pripravu Nasadte
chleba je spravné
nepromichand nddobu na
chléb, radné
zatlacte
hnétaci n(z na
hridel
v nddobé na
chléb
Z otvor(l pro vystup Odistéte
pary nebo ventilacnich topné télisko
otvorl vystupuje kour*
Uprava pro vysokou Snizte Snizte Snizte mnozstvi o 1/8 az
nadmorskou vysku mnozstvi o 1 mnozstvi Va Caj. lz.

nebo 2 pol. Iz 0 /2 Caj. 1z
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Poznamka: Pokud upravujete mnoZstvi prisad, nejprve mérite mnozstvi drozdi. Pokud presto nebudou vysledy uspokojivé, upravte mnoZstvi tekutin a
nakonec suchych prisad.

Problém Mozna pricina Reseni
Tlacitka nefunguji. Z3stréka nenf v sitové zdsuvce. Zasurite zdstreku do sftové zdsuvky. Pokud problém
pretrvd, obratte se na Informacni stredisko ve své zemi.
Pristroj pfi provozu vydava hluk. Motor vydava pri hnétenf hluk. To je  Neni nutnd zddna akce.
normalnf jev.
Pristroj pfi provozu drncf. Nddoba na chléb nenf spravné Nadobu na chléb je treba spravné nainstalovat
nasazena. otocenim ve sméru hodinovych rucicek tak, aby zapadla
na své misto.
Z otvorl pro vystup pary vychdzi trochu Na topné télisko nebo dovnitr Vzdy po pouziti pristroj vycistéte. Pred tim ho odpojte
koure a pristroj vyddvd zdpach, jako by se pristroje se dostaly prisady Ci od sité a nechte ho vychladnout.
néco palilo. drobecky.
Pristroj se nezapne po stisknutf tlacitka Pristroj je prehrdty. Nechte pristroj priblizné 1 hodinu vychladnout.

spusténi/zastaveni/zruseni a na displeji se
zobrazuje ERR'.

Nejcastéjsi dotazy

Otazka Odpoved

Pro¢ se nékdy vyska a tvar Chléb je velmi citlivy na vlivy okolntho prostredi, napriklad teplotu v mistnosti, pocasf, vihkost,

bochnikd 1isi? nadmorskou vysku, zmény proudéni vzduchu a pouzit casovace. Tvar chleba také mize ovlivnit pouzitf
prisad, které nejsou Cerstvé nebo nebyly spravné odméreny.

Jak se bochniky lif tvarem V [été se nékdy bochniky mohou srazit (s dutinou uprostried) nebo prilis nakynout.V zimé& nemusi chléb

v rliznych rocnich obdobich? radné nakynout. Tyto situace mizete vyresit pouzitim vody s pokojovou teplotou 20 °C.

Proc¢ se na boky chleba nékdy Pri poc¢atecnim michani mdze nékdy malé mnozstvi mouky ulpét na bocich nddoby na chléb a pripéci se

prilepf mouka? na bochnik. Pokud k tomu dojde, oskrabte tuto ¢ast klrky ostrym nozem.

Proc je tésto nékdy velmi lepivé a  Tésto se nékdy mlze zalft lepit v zdvislosti na teploté v mistnosti a teploté vody (je prilis mokré, ridké).

$patné se s nim pracuje? Zkuste pouzit pri pripravé tésta chladnéjsi vodu.

Pro¢ je nékdy $picka bochniku Nekdy tésto prlis nakyne, coz muize vést k popraskani povrchu upeceného chleba.

popraskana?

Lze v pristroji péci chléb s pouzitim  Ano, snizte mnozstvi vody a nahradte jej vejci. Nejprve vyklopte vejce do nddoby odmérky, potom
vajec? doplrite vodu do Urovné uvedené v receptu. Pokud pouzijete vejce, nepouzivejte funkci casovace,
protoze vejce by se mohla zkazit.

D4 se tato domdcf pekdrna pouzft ~ Ano. Recepty v této brozZure viak byly vytvoreny specidlné pro tento pristroj a pokud pouZzijete jiné

k pripravé receptl z jinych recepty, mohou se vysledky lisit. Setkdte-li se u jinych receptl s problémy, nahlédnéte do kapitoly
kucharskych knih? Odstrariovani problému.
Proc je chléb nékdy divné citit? Prlis velké mnozstvi aktivniho suseného drozdi nebo prisad, které nejsou Cerstvé (zejména mouky a

vody) muze zpUsobit nezvykly pach chleba. Piisady vzdy peclivé odmérujte a pouzivejte cerstvé prfsady.
Jen tak dosdhnete nejlepsich vysledkd.

Mohu pouzit doma drcenou nebo  V zavislosti na hrubosti drcenf ¢ mleti nemusi byt vysledky peceni uspokojivé. Doporucujeme smichat
doma mletou mouku? doma mletou mouku s béZnou moukou, abyste doséhli co nejlepsich vysledkd.
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Sissejuhatus

Onnitleme teid ostu puhul ning tere tulemast kasutama Philipsi tooteid! Philipsi klienditoe tShusamaks kasutamiseks registreerige toode
veebilehel www.philips.com/welcome.

Uldkirjeldus (Jn 1)

Ozzrz——zn-nmgnsxooo\:oxm_bwwéw>

Ohuavad

Juhtpaneel

Programmi loend

Kaalu ndidikud

Ekraan

Kooriku varvuse ndidikud
Start/stopp/tlhista nupp
Kooriku vérvuse selektor
Taimeri vdhendamise nupp
Taimeri suurendamise nupp
Kaalu selektor

Programmi selektor
Eemaldatav kaas
Vaatlusaken

Auruavad

Poorlev voll

Kllgevotmatu kattega leivavorm
Leivavormi kdepide
KilgevStmatu kattega sdtkumistera
Mb&dulusikas

Metallist konks

Mé6dundu

Kittekeha

Juhtmehoidiku pesa
Toitejuhe

Tdhelepanu

Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt kasutusjuhendit ja hoidke see edaspidiseks alles.

Oht
Arge kunagi kastke leivakipsetaja korpust vette véi muudesse vedelikesse ega loputage seda kraani all.
Arge katke leivakipsetaja t66 ajal auru- ja dhuavasid.

Hoiatus

Enne seadme Uhendamist kontrollige, kas seadmele mérgitud toitepinge vastab kohaliku elektrivérgu pingele.

Uhendage seade ainult maandatud seinakontakti.Veenduge, et pistik oleks kindlalt seinakontakti sisestatud.

Arge kasutage seadet, kui pistik, toitejuhe, seadme korpus véi leivavorm on kahjustatud.

Seda seadet ei tohi kasutada fUdsiliste ja vaimsete puuetega isikud (lisaks lapsed) nii kogemuste kui ka teadmiste puudumise t3ttu, vdlja
arvatud nende ohutuse eest vastutava isiku juuresolekul v3i kui neile on seadme kasutamise kohta antud vastavad juhiseid.

Lapsi tuleks jélgida, et nad ei mangiks seadmega.

Hoidke toitejuhe laste kieulatusest kaugemal. Arge jitke toitejuhet tle lauaserva vi toopinna rippuma, millel seade asub.

Kui toitejuhe on kahjustatud, peab selle ohtlike olukordade viltimiseks uue vastu vahetama Philips, Philipsi volitatud hoolduskeskus v&i
samavadrset kvalifikatsiooni omav isik.

Veenduge, et enne pistiku sisestamist seinakontakti oleksid kiittekeha, leivavormi pddrlev vall ja leivavorm véljastpoolt puhtad ja kuivad.
Arge kasutage seadet muuks kui selles kasutusjuhendis kirjeldatud otstarbeks.

Arge likake seadme pistikut seinakontakti vai kisitsege juhtpaneeli mirgade kitega.

Ohtlike olukordade viltimiseks drge seda seadet kunagi vilise taimeriga Uhendage.

Arge minge nio vai kitega téotava seadme auru- ja dhuavade lihedale.

Arge avage kiipsetamistoimingu ajal kaant, sest selle tagajirjel vib tainas v&i leib alla vajuda.

KUpsetamistoimingu ajal muutuvad seade ise ja kaas erakordselt kuumaks. Olge ettevaatlik, et ennast ei pSletaks.

Arge vétke seadme kasutamise ajal leivavormi seadmest valja.

Arge kunagi kasutage aktiveeritud kiipsetusprogrammi ajal mingeid kédgiriistu leivavormis koostisainete segamiseks.

Pange leivavormi ainult koostisained. Kiittekeha kahjustuse valtimiseks drge pange voi pillake mingeid koostisaineid ja/voi lisandeid seadme
sisemusse.

Leivavormist moosi eemaldamiseks t&stke leivavorm mdlema ahjukinnastes kdega vdlja ja kallake kuum moos vilja.

Ettevaatust

Arge kunagi kasutage teiste tootjate poolt tehtud tarvikuid vi osi, mida firma Philips ei ole eriliselt soovitanud. Kui kasutate selliseid tarvikuid
v3i osi, siis muutub te seadme garantii kehtetuks.

Kahjustuste drahoidmiseks drge katsuge leivavormi teravate kdogiriistadega.

Arge jitke seadet kdrge temperatuuri kitte ega pange seda té6tavasse vai kuuma ahju ega pliidi peale.

Pange seade alati kindlale, tasasele ja horisontaalsele pinnale.

Enne kui sisestate pistiku seinakontakti ja ldlitate seadme sisse, pange leivavorm alati seadmesse.

V&tke seade alati pdrast kasutamist vooluvdrgust vdlja.

Enne seadme puhastamist voi teisaldamist laske sel alati jahtuda.

Arge pange leivavormi leiva kiipsetamiseks tavalisse ahju.

Seda seadet saab kasutada ainult koduses majapidamises. Seadme vddrkasutusel, kasutamisel professionaalsel v3i poolprofessionaalsel
eesmargil, aga ka siis kui seadet ei kasutata kasutusjuhendile vastavalt, kaotab garantii kehtivuse, kusjuures Philips ei v&ta endale vastutust
pShjustatud kahjustuste eest.

Seadme toimimise ajal véivad ligipddsetavad pinnad muutuda kuumaks. Leivavormi vdljatdstmiseks kasutage kdepidet ning kuuma leivavormi,
sotkumistera voi kuuma leiva késitsemiseks alati ahjukindaid.
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- Olge ettevaatlik kiipsetamistoimingu ajal auruavadest vai leivakiipsetajast ning pdrast kiipsetamistoimingut kaane avamisel valjuva kuuma
auruga.

- Arge tOstke ega liigutage toGtavat seadet.

- Arge puudutage likuvaid osi.

- :A:rge jatke seadet pdikese kitte.

- Arge sisestage metallesemeid v3i vooraineid auruavadesse.

- Arge kasutage kahjustatud leivavormi.

- Puhastage seadet alati parast kasutamist.

- Arge peske seadet nGudepesumasinas.

- Arge kasutage seadet Gues.

- Jatke kuumusekiirgusest pShjustatud kahjustuste valtimiseks seadme Ulaosa, tagaosa ja mdlema kilje vahele vdhemalt 10 cm vaba ruumi.

- Kahjustuste drahoidmiseks drge pange seadme peale leivavormi ega muid esemeid.

Elektromagnetviljad (EMV)
See Philipsi seade vastab kaikidele elektromagnetilisi valju (EMF) késitlevatele standarditele. Kui seadet késitsetakse Sigesti ja kdesolevale
kasutusjuhendile vastavalt, on seadet tdnapdeval kdibelolevate teaduslike teooriate jargi ohutu kasutada.

Varundus elektrikatkestuse korral
Sellel seadmel on varundusfunktsioon, mis jatab meelde oleku enne toitekatkestust tingimusel, et katkestus ei ole pikem kui 7 minutit. Kui
katkestus peaks toimuma kiipsetamise ajal, siis parast katkestuse méddumist jatkab taimer loendamist momendist, mil toimus elektrikatkestus. Kui
elektrikatkestuse kestus on 7 minutist pikem ja katkestus toimus kiipsetamise ajal, siis parast katkestuse kdrvaldamist ldhtestab leivakipsetaja
automaatselt eelseadistatud seadistuse. Avage leivakiipsetaja, eemaldage selle sisu ja alustage kdike algusest peale. Kui seadistasite taimeri, kuid
eelseadistatud kipsetamistoiming ei olnud elektrikatkestuse ajal veel kdivitatud, siis parast katkestuse kdrvaldamist ldhtestab leivakipsetaja
automaatselt eelseadistatud seadistuse. Avage leivakiipsetaja, eemaldage selle sisu ja alustage kdike algusest peale.

Enne esmakasutamist

Eemaldage seadmelt kogu pakendamismaterijal. Olge tihelepanelik ja drge visake dra sotkumistera.
Eemaldage seadme korpuselt koik sildid.
Seadmele kogunenud tolmu eemaldamiseks puihkige seadet viljastpoolt, leivavormi ja sdtkumistera niiske lapiga.

arge kunagi kasutage seadme puhastamiseks kiitirimiskasnu, abrasiivseid puhastusvahendeid ega ka soobivaid vedelikke nagu bensiini voi
atsetooni.

Enne seadme kasutamist kuivatage koik osad hoolikalt.

Juhtpaneel

Ekraan
Ekraanile kuvatakse jargmised ndidud:
- Programmi number (1-12)
- Mentd voi aja ikoon
- Valitud kaal ja valitud kooriku vdrvus
- Kipsetusaja taimeri seadistus minutites
- Fin" (16pp) - pdrast programmi |5ppemist
-, OFF" (véljas) - programmi tUhistamisel voi ldhtestamisel
- ,Err' (viga)- vea toimumise korral
- ,Add" (lisa) - kui on vaja lisada tdiendavaid tahkeid koostisaineid (nt puuvilja véi pahkleid)
- Soojanahoidmise animatsioon parast kipsetamistoimingu I6ppemist

Taimeri nupud
Kui soovite, et leib saaks hiljem valmis siis kasutage taimeri ndidu suurendamise ja vdhendamise nuppe. Maksimaalne seadistatav viiteaeg on 13
tundi.
Ndide: et leib valmiks jargmisel hommikul kell 08:00, seadistage kell 19:00 taimeri viide 13 tunni suuruseks.

Start/stoppl/tiihista nupp

- Vajutage seda nuppu programmi vai taimeri kdivitamiseks.

- Vajutage seda nuppu 2 sek, kuni kuulete 1 pika piiksu ja ekraanile kuvatakse sonum ,,OFF" (vdljas). See tlhistab kehtiva programmi ja
ldhtestab seadme vaikimisi seadistusele (nt programmi 1 - Basic White (saia pShiprogramm), 750 g, keskmise krdbeduse vdrvus). See ei lulita
seadet vdlja.

Meniiiid
MenUUselektoriga saate valida Uhe 12 erinevast menuust.Valitud programmi number ja selle programmi optimaalne t&6tlusaeg kuvatakse
ekraanile.

Kooriku virvus
Kooriku varvuse selektori abil saate valida Ghe kolmest kooriku varvusest: hele, keskmine voi tume. Valitud kooriku varvus kuvatakse ekraanile.

Leivapitsi kaal
Kaaluselektoriga saate valida Uhe kolmest kaalu vdartusest: 500 g, 750 g v&i 1000 g. Leivapétsi kaal kuvatakse ekraanile.

Seadme kasutamine

Seadme ja koostisainete ettevalmistamine

Pange seade kindlale, horisontaalsele ja tasasele pinnale.

Keerake leivavormi vastupaeva ja tostke see seadmest vilja. (Jn 2)

Markus: Koostisainete seadmesse pudenemise drahoidmiseks eemaldage leivavorm alati enne koostisainete panemist seadmest.
Veenduge, et leivavormi sisemuses olevad sotkumistera ava ja poorlev voll oleksid taiesti puhtad.

Madrkus: Kui need osad pole puhtad, siis ei saa te voib-olla s6tkumistera korralikult kokku panna.
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Joondage sGtkumistera ava lame osa leivavormi volli lameda osaga. Seejarel liikake sétkumistera kindlalt volli kiilge (Jn 3).

Madrkus:Veenduge, et olete sotkumistera digesti kohale liikanud, vastasel juhul véib see kasutamise ajal kohalt véljuda, mis mojutab segamis- voi
so6tkumistoimingut.

Madrkus: Kui sotkumistera on oigesti volli kiilge kinnitatud, siis jddb ta volli suhtes natuke horisontaalselt loksuma. See on normaalne.
Mootke kasutatava retsepti jaoks valja koostisained (vt allpool toodud jaotist ,,Standardsed leivaretseptid*.
Madrkus: Moatke koostisained alati tépselt vdlja.Vt ptk ,,Koostisained* jaotist ,,Koostisainete méotmine*.

A Pange koostisained leivavormi retseptis loetletud jirjekorras.
- Modtke koostisained alati tdpselt vlja.Vt ptk ,,Koostisained" jaotist , Koostisainete m&&tmine".
- Lisage parm alati viimasena. Tehke jahu keskele sivend ja puistake sinna parm.

Arge segage pirmi lihegi mirja koostisainega, vastasel juhul ei pruugi leib korralikult kerkida, eriti taimerit kasutades.

- Kui peate koostisaineid lisama kipsetamistoimingu ajal, siis teeb seade 30 minuti parast kolm korda ltuhikese ja pika piiksu ning ekraanile
kuvatakse sonum ,, ADD". Kui te koostisainet ei lisa, siis seade lihtsalt jatkab kipsetamistoimingut.

Pange leivavorm seadmesse. Keerake leivavormi paripaeva, kuni see lukustub oma kohale (Jn 4).

Kui leivavorm pole Sigesti kokku pandud, siis sotkumistera ei toimi.

Bl Pange leivavormi kiepide kokku ja sulgege seadme kaas.

Bl Sisestage pistik seinakontakti.
D Seade teeb piiksu ja ekraanile kuvatakse ,,1“, mis tahistab ,,Basic White* (saia pShiprogramm) programmi.

Seadistuste valimine

Vajutage mentiiselektorit, kuni ekraanile kuvatakse programmi number; mis vastab retseptile, mille jargi soovite kiipsetada (Jn 5).
D lIga vajutus meniselektorile suurendab ekraanilekuvatavat arvu lihe vorra.
D Pirast 2 sekundit kuvatakse ekraanile vaheldumisi valitud programmi number ja téotlemisaeg.

Madrkus: Seade teeb piiksu, kui te kogemata vajutate valet nuppu, nt kui vajutate tainavalmistamise programmi (Dough) ajal kaalu nuppu.
Leivale sobiva kaalu valimiseks vajutage kaaluselektorit iiks v6i enam kordi (Jn 6).

Selleks et leib ei tuleks liiga suur ja ega korbeks, kontrollige, kas valitud kaal vastab valitud retsepti koostisainete kogustele.Vt jaotist
,,Standardsed leivaretseptid®.

Naiteks, kui valite kaalu 750 g, mis on saia eelseadistatud kaal, kasutage 455 g voi 3/4 mdddundu valget jahu.
Programmide 1-8 jaoks on eelseadistatud kaal 750 g.
D Ekraani vasakusse kiilge kuvatav punkt nditab valitud kaalu. Ekraanile kuvatakse ka valitud meniiii number (Jn 7).

Soovi korral vajutage sobivat varvi kooriku saamiseks lks voi enam kordi kooriku varvuse selektorit (Jn 8).

Programmide 1-8 jaoks on kooriku eelseadistatud vérvus keskmine (medium).

D Punkt ekraani paremal kiiljel tihistab valitud kooriku varvust. Ekraan nditab ka valitud meniii numbrit (Jn 9).

D Valitud programmi kiipsetamisaeg, kaal ja kooriku varvus kuvatakse ekraanile. Kiipsetamisaeg niidatakse tundides ja minutites (Jn 10).

Leivavalmistamistoimingu alustamiseks vajutage start/stopp/tihista nuppu. (Jn 11)

Kupsetamistoimingu ajal muutuvad seade ise ja kaas erakordselt kuumaks. Olge ettevaatlik, et ennast ei poletaks.

Markus: Segamise, s6tkumise ja kiipsetamise toimingut saate vaadata vaatlusakna kaudu.Aeg-ajalt v6ib akna sisekiiljele koguneda natuke niiskust.

Segamise ja sGtkumise ajal véite tosta kaane ja vaadata sisemusse, kuid ARGE AVAGE KAANT KUPSETAMISTOIMINGU AJAL (umbes viimane tund

kogu tootlemisajast), sest selle tagajérjel voib tainas alla vajuda.

D Kuni leiva valmimiseni vihendatakse ekraanilekuvatavat to6tlemisaega iheminutiste sammude kaupa.

D Iga viie sekundi tagant kuvatakse ekraanile té6tlemisaja asemel programmi number.

D Pirast kiipsetamise I6ppemist annab seade piiksuva signaali. Teise véimalusena kuvatakse ekraanile 1 sekundi jooksul sénum ,,FIN“ (15pp)
ja 5 sek jooksul soojanahoidmise animatsioon, kui te vajuta mingile nupule. (Jn 12)

Madrkus: Soojanahoidmise reZiim ei toimi tainasdtkumisprogrammis (Dough program). Kui jdtate valmistatud taina liga pikaks ajaks seadmesse, v6ib
see lile kerkida ja tagajdrjeks oleks halb kiipsemine. Parimate tulemuste saamiseks eemaldage programmi I6ppedes tainas ja jdrgige retseptis toodud
vormimise, valmimise ja kiipsetamise juhiseid.

Madrkus: Kui leiba ei eemaldata kohe soojanahoidmise reZiimi ajal voi pdrast soojanahoidmise reZiimi I6ppemist, muutub koorik niiskeks ja kaotab oma
krobeduse. Soojanahoidmise reziim El ilekiipseta leiba ega muuda koorikut tumedamaks.

Taimeri kasutamine
Kui soovite, et leib valmiks hiljem, siis v&ite kasutada taimerit. Maksimaalne seadistatav viiteaeg on 13 tundi.
Ndide: et leib valmiks jargmisel hommikul kell 08:00, seadistage kell 19:00 taimeri viide 13 tunni suuruseks.

Markus: Arge kasutage taimerit retseptidega, mis néuavad vdrskeid koostisaineid ning véivad rikneda, nt munad, viirske piim, ré6sk koor véi juust.
Taimeri kasutamiseks:

Pange koik koostisained leivavormi.

Valige sobiv programm, retseptijargne leivapatsi suurus ja kooriku varvus.
D Ekraanile kuvatakse valitud seadistuse kogu td6tlemisaeg.

Arvutage kehtiva aja ja leiva soovitud valmimisaja vaheline ajavahemik (tundides).
Naiteks, kui kehtiv aeg on 19:00 ja te soovite, et leib oleks valmis jargmisel hommikul kell 07:00, siis on ajavahe 13 tundi.

Vajutage taimeri suurendamise voi vahendamise nuppu, kuni ekraanile kuvatakse oige ajavahe (Jn 13).
D Iga taimeri ndidu suurendamise/vihendamise nupule vajutus suurendab/vihendab ajavahet 10 minuti vérra. Kui hoiate nuppe all, siis
suureneb/viaheneb ajavahe niit kiiremini.

Mearkus: Kui ekraanilekuvatud aeg vérdub 13 tunniga ja te ikkagi hoiate all ndidu suurendamise nuppu, siis ldhtestatakse ekraanilekuvatud ndit
seadistatud programmi kiipsetusajani.
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Mearkus: Kui sisestate soovitud ajast erineva aja, vajutage ajavahe vastupidises suunas muutmise nuppu selle suurendamiseks/vdhendamiseks.

Vajutage start/stopp/tiihista nuppu.
D Taimer hakkab sisestatud ajanditu minutites vihendama.
D Leib on valmis, kui taimer on niidu vihendanud 00:00-ni ja seade teeb piiksuva signaali.

Pérast kiipsetamistoimingut

Leivakipsetaja sisemus, leivavorm, sGtkumistera ja leib on kuumad. Kasutage leivakiipsetustsiikli Idppemisel voi mistahes ajal soojanahoidmise
reziimis leivavormi valjatdstmiseks alati ahjukindaid.

Soojanahoidmise reziimi peatamiseks vajutage 2 sekundit start/stopp/tiihista nuppu. Ekraanile kuvatakse ,,OFF* (valjas), kehtiv programm
tlihistatakse ja vaikimisi seadistused lahtestatakse.
Seadme viljaliilitamiseks votke toitepistik seinakontaktist valja.

Kasutades paja- voi ahjukindaid, avage kaas ja keerake leivavormi vastupaeva. Seejirel votke kinni leivavormi kdaepidemest ja tostke
leivavorm leivakiipsetajast valja.

Leiva lihtsamaks viljavotmiseks laske leival leivavormis seista 5 minutit. Seejarel keerake vorm pohjaga Ulespidi, hoidke kdepidemest ja
raputage leib traadist jahutusrestile. Niiviisi vabaneb kuumus ja niiskus leivast kiiremini.
Vajaduse korral libistage leivapitsi vabastamiseks kummist voi plastist spaatlit piki vormi kilgi.

Arge kasutage leiva eemaldamiseks metallist kdogiriistu, sest need véivad kahjustada leivavormi kiilgevétmatut pinda.
Olge ettevaatlik, sest leivavorm ja leib on kuumad.

Kui sotkumistera on leiva all kinni, siis kasutage sotkumistera eemaldamiseks seadmega kaasasolevat metallkonksu.
Tehke alati kindlaks, ega sGtkumistera pole jadnud leiva sisse, sest muidu voite leiva IGikamisel kahjustada sGtkumistera.

Arge kasutage sétkumistera eemaldamiseks metallist kodgiriistu, sest need véivad kahjustada sétkumistera kiilgevétmatut pinda.
Olge ettevaatlik, sest sGtkumistera ja leib on kuumad.

Markus: Kui tera on kinni jddnud, tditke leivavorm veega tasemeni, mis jddks sotkumisterast korgemale ja laske leivavormil umbes 30 min liguneda.
Seejérel eemaldage sotkumistera volli kiiljest.

Enne kui viilutate leiba leivanoa voi elektrinoaga, laske leival traadist jahutusrestil 30—60 minutit jahtuda.
Bl Laske seadmel enne puhastamist voi uue leivapitsi kiipsetamist jahtuda.

Leiva hoiustamine

- Leiba peaks s6&ma vdrskena, sest see ei sisalda mingeid sdilitusaineid. Seda saab sdilitada ainult tks v&i kaks pdeva.

- Hoidke leiba toatemperatuuril tihedalt suletud plastist kotis v3i hukindlas ndus.

- Viilutatud leib kaotab oma vdrskuse kiiremini kui lahtilGikamata leib.

- Hoidke prantssaia-tidpi leiba krobeda kooriku sdilitamiseks paberist kotis voi lahtisena. Seda tlilpi leiba on kdige parem stitia kiipsetamise
pdeval.

Leiva kiilmutamine/sulatamine
- Leiva voite kilmutada dhukindlas ndus kuni 46 nddalaks.
- Leiva vBiksite enne kilmutamist viilutada, et saaksite korraga stilia ainult méned viilud.
- Terve pitsi Ulessulatamisel laske sel sulada samas ndus, et niiskus absorbeeruks tagasi leiba.
- Laske leival sulada toatemperatuuril v3i véikese vdimsuseseadistusega mikrolaineahjus.

Standardsed leivaretseptid

P&hiline saiaretsept (programmid 1 ja 2)

programm: Basic White 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) voi piim 220 ml 280 ml 350 ml

Piimapulber (kui kasutate piima 1sl 12 sl 2l

asemel vett)

Qi 15l 14 sl 2l

Soola 2/3 1l 1t 14

Suhkrut 1sl 12 sl 2l

Nisujahu 350 g (22 md6dundu) 455 g (3/4 m&ddundu) 560 g (4 md&dundu)
Kuivparmi 1t 11l 1t

Taisteraleib (programmid 3 ja 4)

programm:Whole Wheat 500 g 750 g 1000 g
Vesi (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Oli 1l 1l 2l
Soola 11l 11l 2.1
Mett voi suhkrut 2 sl 2l 2 sl

Téisterajahu 350¢ 450 g 560 g
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programm:Whole Wheat 500 g 750 g 1000 g

Kuivparmi 14l 1t 14l

Prantssai (programm 5)

programm: French 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Oli 1l 1/ sl 2l

Soola 1t 1 21l

Nisujahu 350 g (22 md&dundu) 450 g (34 mdddundu) 560 g (4 md&dundu)
Kuivparmi 14 11 11

Magus sai (programm 6)

programm: Sweet 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) voi piim 180 ml 240 ml 300 ml

Piimapulber (kui kasutate piima 1sl 172 sl 2l

asemel vett)

Qi 1% sl 2sl 3l

Soola 2/3 1 1l 1t

Suhkrut 3l 4 sl 55l

Nisujahu 300 g (2 md&dundu) 400 g (2 2/3 m&ddundu) 500 g (3 1/3 m&ddundu)
Kuivparmi 1t 1l 1

Ulikiire leib: 58 min (programm 7)

programm: Super Rapid 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) voi piim - 280 ml 350 ml

Piimapulber (kui kasutate piima - 12 sl 2l

asemel vett)

Qi - 14 sl 2l

Soola - Vol 11l

Suhkrut - 1/ sl 2l

Nisujahu - 450 g (3/4 m&ddundu) 560 g (4 md&dundu)
Kuivparmi - 11l 41l

Gluteenivaba leib (programm 8)

programm: Gluten Free 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) vai piim - - 340 ml

Piimapulber (kui kasutate piima - - 2 sl

asemel vett)

Qi - - 2l

Soola - - 1t

Suhkrut - - 2 sl

Gluteenivaba jahu - - 560 g (4 mdddundu)
Kuivparmi - - 20t

Tainas/pitsatainas (programm 9, valikuliselt allkirjeldatud meniiii 12 jadrel)

programm: Dough 500 g 750 g 1000 g

Vesi (27 °C) vai piim - - 330 ml

Piimapulber (kui kasutate piima - - 2 sl

asemel vett)

Oli - - Y4 mdddundu

Soola - - 21l

Suhkrut - - 4 sl

Nisujahu - - 560 g (4 moddundu)

Kuivparmi - - 21
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Pastatainas (programm 10)

Programm: Pasta Dough

Mannat 2 mdddundu
Suuri mune 3

Oliiviali 2l

Soola Za

Maasika-v6i példmarjamoos (programm 11)

Programm: Jam

Vdrske vai kiilmutatud (sulatatud) puuvili 2 md&dundu

Suhkrut 1% moddundu

Mustika-, virsiku- v6i pirnimoos (programm 11)

Programm: Jam

Virske v&i kilmutatud (sulatatud) puuvili 2 m&6dundu
Suhkrut 1/2 m&ddundu
sidrunimahla 2l

Teisendamistabel

tl/sl/m66dundu ml

Va 1l 1T ml
20 2 ml
11 5 ml
15l 15 ml
Y4 m&ddundu 50 ml
1/3 médddundu 75 ml
V2 mdddundu 125 ml
2/3 m&ddundu 150 ml
3/4 mdddundu 175 ml
1 md3dundu 250 ml

Kiipsetusajad ja temperatuurid

Tavaline erinevate leivatlidpide soojanahoidmise ja ainult kiipsetamise (Bake Only) temperatuur on tabelis 60 °C.

Moosi soojanahoidmise temperatuur on 20 °C.

lgat tlUpi leiva kipsetamise maksimaalne seadistatav viiteaeg on 13 tundi (v.a Ulikiire programm ja gluteenivaba programm).
Maksimaalne viiteaeg ainult kiipsetamise (Bake Only) reziimis on 1 tund ja 30 min.

Taina s6tkumise kestus ja temperatuur

Taip Aeg/ ES S1 Valm. S2 K1 S3 K2 S4 K3

temp.
Basic White (saia Temp. 25 °C 30 °C 34 °C
pohiprogramm)

Aeg 0 min 18 min 25 min 16 min 46 min 30 sek 25 min 15 sek 55 min
White Rapid (saia Temp. 35°C 35°C Puudub
kiirprogramm)

Aeg 0 min 3 min 0 min 31 min 26 min 15 sek 55 min 0 sek 0 min
Whole Wheat Temp. 25 °C 25 °C 33°C Puudub
(téistera)

Aeg 30 min 5 min 5 min 20 min 40 min 20 sek 80 min 0 sek 0 min
Whole Wheat Rapid  Temp. 25 °C 35°C 35°C Puudub
(tdistera
kiirprogramm)

Aeg 5 min 3 min 0 min 25 min 30 min 0 sek 46 min 0 sek 0 min
French (prantssai) Temp. 20 °C 25 °C 25 °C

Aeg 0 min 14 min 10 min 16 min 100 min 20 sek 60 min 15 sek 95 min

Sweet (magus) Temp. 25 °C 30 °C 32°C



Tilp Aeg/ ES

temp.

Aeg 0 min
Super Rapid (Ulikire)  Temp.

Aeg 0 min
Gluten Free Temp.
(gluteenivaba)

Aeg 8 min
Dough (tainas) Temp.

Aeg 0 min
Pasta Dough Temp.
(pastatainas)

Aeg 0 min
Jam (moos) Temp.

Aeg 0 min

Bake Only (ainult Temp.

kUpsetus)

Aeg 0 min

ES: eelsoojendus sek
S1-4: s6tkumine 1-4
K1-3: kerkimine 1-3

S1 Valm.
3 min 0 min
3 min 0 min
4 min 0 min
3 min 0 min
3 min 0 min
0 min 0 min
0 min 0 min

Valikuline: lisakoostisainete lisamine tainasse

Programm

Basic White (saia pohiprogramm)

White Rapid (saia kiirprogramm)

Whole Wheat (tdistera)

Whole Wheat Rapid (tdistera kiirpr.)

Sweet (magus)

Gluten Free (gluteenivaba)

Dough (tainas)

Kestus ja temperatuur taina kiipsetamisel

Valge

White Rapid (saia
kiirprogramm)

Koorik

Hele

Keskmine

Tume

Hele

Keskmine

Tume

Kupsetustemp.

110 °C

120 °C

130 °C

110 °C

120 °C

130 °C

S2

31 min

12 min

19 min

27 min

11 min

15 min

0 min

K1

31 min
30 °C
0 min

35°C

48 min
Puudub
60 min
Puudub

0 min
Puudub
0 min
Puudub

0 min

S3

15 sek

18 min

0 sek

0 sek

0 sek

0 min

0 min

K2

30 min
35°C
0 min

Puudub

0 min
Puudub
0 min

Puudub

0 min
Puudub
0 min
Puudub

0 min

EESTI

S4

15 sek

0 min

0 sek

0 sek

0 sek

0 sek

0 sek

Lisakoostisainete lisamine (kui seade teeb piiksuvat heli)

45 min pérast

20 min pérast

46 min pdrast

19 min pérast

20 min pérast

17 min pérast

16 min parast

500 g
750 g
1000 g
500 ¢
750 g
1000 g
500 ¢
750 g
1000 g
500 g

750 g
1000 g
500 g
750 ¢g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g

Kupsetusaeg

45 min
50 min
55 min
45 min
50 min
55 min
60 min
65 min
70 min
45 min

50 min
55 min
45 min
50 min
55 min
55 min
60 min
65 min

K3

50 min
Puudub
25 min
Puudub

0 min
Puudub
0 min

Puudub

0 min
Puudub
0 min
Puudub

0 min

Tootlemise aeg

3150 min
3t 55 min
41

3t 50 min
3t55min
4t

4t 5 min
4110 min
4t15 min
2 t 40 min

2145 min
2t 50 min
2 140 min
2 t45 min
2150 min
2t 50 min
2155 min
3t
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Koorik Kupsetustemp. Kupsetusaeg Tootlemise aeg
Whole Wheat Hele 120 °C 500 ¢ 45 min 3t45 min
(taistera)
750 ¢ 50 min 3t 50 min
1000 g 55 min 3t 55 min
Keskmine 130 °C 500 ¢ 50 min 3t 50 min
750 g 55 min 3t55 min
1000 g 60 min 4t
Tume 140 °C 500 g 60 min 4t
750 g 65 min 4t 5 min
1000 g 70 min 4110 min
Whole Wheat Rapid Hele 120 °C 500 ¢ 45 min 2t 34 min
(tdistera kiirpr)
750 ¢ 50 min 2139 min
1000 g 55 min 2t 44 min
Keskmine 130 °C 500 ¢g 50 min 2139 min
750 g 55 min 2 t 44 min
1000 ¢ 60 min 2149 min
Tume 140 °C 500 g 55 min 2 t 44 min
750 ¢ 60 min 2149 min
1000 g 65 min 2t 54 min
French (prantssai) Hele 115 °C 500 ¢g 50 min 5145 min
750 g 55 min 51t 50 min
1000 ¢ 60 min 5155 min
Keskmine 125 °C 500 g 55 min 5150 min
750 g 60 min 5155 min
1000 g 65 min 6t
Tume 135 °C 500 ¢g 60 min 5155 min
750 g 65 min 6t
1000 g 70 min 615 min
Sweet (magus) Hele 105 °C 500 g 53 min 3t19 min
750 g 57 min 3122 min
1000 g 58 min 3t23 min
Keskmine 115 °C 500 ¢g 54 min 3t19 min
750 ¢ 57 min 3t22 min
1000 g 60 min 3125 min
Tume 135 °C 500 g 58 min 3t23 min
750 g 61 min 3126 min
1000 g 64 min 3129 min
Super Rapid (Ulikiire) Keskmine 140 °C Puudub 25 min 58 min
Gluten Free Keskmine 115 °C 750 ¢ 95 min 2t 54 min
(gluteenivaba)
1000 g 100 min 2159 min
Dough (tainas) Puudub Puudub Puudub 0 min 1t 30 min
Pasta Dough Puudub Puudub Puudub 0 min 14 min
(pastatainas)
Jam (moos) Puudub 115 °C Puudub 45 min 1t
Bake Only (ainult Puudub 120 °C Puudub 10 min 10 min
kUpsetus)

Koostisained ja tarvikud

Selles peattikis kirjeldatakse mitmeid leivakiipsetamisel kasutatavaid koostisaineid ja tarvikuid. Igal koostisainel on oma otstarve. Tahtis on osta
kvaliteetsed koostisained ja kasutada neid tipselt retseptis madratletud kogustes. Samas kui méned koostisained on asendatavad, pShjustavad
teised ebarahuldava leivakiipsetuse.
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Koostisained:

Nisujahu
Nisujahu sisaldab piisavalt palju valku (gluteeni), et anda leivale mahtu ja tekstuuri. Gluteen vormib raku seina struktuuri, ptitiab kinni ja seob
Shumullikesi ning vdimaldab leival kerkida. Enamik jahusorte on pleegitatud. See ei mdjuta kiipsetustdhusust ega séilimisaega.

Tiisterajahu
Téisterajahu on tervest nisuterast (kestad, idud ja tuum) jamedalt jahvatatud jahu. Koorik ja idu annavad jahule pruuni védrvuse ja pahklildhna,
suurendades samal ajal kiudaineid. Tdisterajahust kipsetatud leivapdts on sdmer ja tihke.

Rukkijahu
Rukkijahu on tehtud peenelt jahvatatud rukkituumadest. Ainult nisust ja rukkist tehtud jahu sisaldab gluteeni moodustavaid valke. Gluteen
rukkiterades ei ole vdga elastne, seega tuleb rukkijahu kasutada koos nisujahuga.

Teravili, terad ja seemned
Teravili, terad ja seemned tagavad mitmekesise tekstuuri, [dhna ja leiva vélimuse. Need suurendavad kiudainete sisaldust, kuid ei sisalda gluteeni.
Kolme-, viie-, seitsme- v&i kaheteistvilja segu segatakse retseptis mis tahes mitmevilja seguks. Purustatud nisu kujutab endast tdisteranisu tuuma,
mis on purustatud erineva suurusega osakesteks, nii suurteks kui ka vdikesteks. Bulgur-nisu kujutab nisutuuma, millelt on kliid eemaldatud, mida on
aurutatud, kuivatatud ja jahvatatud. Looduslikud Kliid, nii nisu- kui ka kaerakliid I6ikavad gluteenikiud katki. Seega drge kasutage rohkem Kliisid, kui
retseptis ette ndhtud.

Mannajahu
Mannajahu on suure valgutasemega, kreemikalt kollane k&vanisust jimedalt jahvatatud jahu. Seda kasutatakse vérske pasta tegemiseks.
Mannajahust tehtud pastatainast on kergem sGtkuda ja see hoiab kipsetamisel paremini oma vormi kui mitmeotstarbelisest jahust valmistatud
pastatainas. Te voite asendada osa mitmeotstarbelisest v3i téisteranisujahust mannajahuga.

Rasvad
Rasv pehmendab leiba, lisab maitset ja pikendab niiskuse hoidmise tttu leiva sdilivust. Rasva, margariini, vid voi oli saate retseptides omavahel
asendada. Nende rasvadega kiipsetatud leivad erinevad vdga vdhe. Hoiduge madala kalorsusega pehmete margariinide kasutamisest, sest suurem
veesisaldus mdjutab leivapdtsi suurust ja tekstuuri.

Sool
Sool kontrollib parmi toimet ja lisab maitset. Arge kunagi jitke tainast vilja soola. Kasutatavad kogused on viikesed, kuid vajalikud. Soolata leib
voib Ulekerkida voi alla vajuda.

Suhkur
Suhkur on parmile toiduks, aga teeb pétsi ka magusaks ja vdrvib ka kooriku. Kui ei ole retseptis ndidatud, kasutage peenikest valget suhkrut. Mesi,
pruun suhkur ja melass annavad leivale ainulaadse maitse ja varvuse. Uhe asendamine teisega v&ib majutada dpptulemust.
Voite kasutada aspartaami-laadseid (mitte sahariinil pdhinevaid) peensuhkru asendajaid. Suhkruasendajate kogused on vordsed retseptis toodud
suhkru kogustega.

Vedelikud
Vedelikega segatud jahust valmib elastne tainas. Piim annab tainale pehme tekstuuri, samas kui vesi tekitab krdbedama kooriku. Kooritud piima ja
petipiima pulber suurendavad toitevdartust ja pehmendavad samal ajal tekstuuri. Ei ole mingit vajadust asendada kooritud piima v3i petipiima
pulbrit. Nende pulbrite kasutamine suurendab retseptide arvu, mida vdite kasutada koos taimeri funktsiooniga. Arge kasutage taimeri funksiooni
retseptides, mis sisaldavad vérsket piima. Petipiima pulber seguneb paremini, kui lisate selle parast jahu.
Piima asendamisel vee ja kooritud piimapulbriga kasutage veega vérdseid koguseid. Homogeniseeritud 2%, 1% voi kooritud piima voite kasutada
piima vajavates retseptides. Magusakstegemata puuvilja- ja juurvilamahlu voite kasutada retseptides ndutud kogustes. Lugege nende mahlade silte,
et teha kindlaks, ega neile ei ole lisatud soola, suhkrut v&i magusteid.

Munad
Munad lisavad varvust, rammusust ja maitset. Kasutage alati suuri killmkapis hoiustatud mune. Arge kasutage virskeid mune sisaldavate retseptide
korral taimeri funktsiooni.

Juust
Arge suruge m&otmisel juustu modtelusikasse. Véikese rasvasisaldusega juustud mdjutavad leivapdtsi suurust ja kuju. Arge kasutage juustuga
retseptide korral taimeri funktsiooni.

Parm
Parm, tilluke Uherakuline elusorganism, toitub jahu ja suhkru slsivesikutest, et toota slisihappegaasi, mis kergitab leivatainast. Segatult veega drkab
parm sotkumisel ja tdidab taina vdikeste mullidega, mille tSttu hakkab tainas kerkima. Esialgne kiipsemine pShjustab taina kdrgemale kerkimise,
kuni parm muutub toimimisvaimetuks. Ohk, kuumus ja niiskus vahendavad parmi aktiivsust. Kasutage alati parmi enne aegumiskuupieva. Pérast
avamist hoidke parmi kilmutuskapis oma originaalpakendis ja kasutage 6—8 nadala jooksul. Saadaval on kolme tllpi parmi - aktiivne kuiv,
kiiretoimeline ja pagariparm. Pagaripdrm on eriti aktiivne suurema askorbiinhappe (C-vitamiini) sisaldusega parm. See on spetsiaalselt loodud
kasutamiseks leivatddstuses. Aktiivse kuivpdarmi voi kiiretoimelise parmi asendamiseks lisage retseptis toodud parmihulgale /4 teelusikatiit parmi.
Kuumus tapab parmiseened. Tdidise valmistamisel on oluline, et lasete koostisainetel, nt sulatatud v&i, enne kasutamist jahtuda. Hoidke parm
eemal vedelikest, rasvainetest ja soolast, sest need aeglustavad aktiivsust. Arge suurendage retseptis toodud parmihulka.

Kaneel ja kiituslauk takistavad kerkimist. Kui kasutate neid koostisainetena, siis lisage need leivavormi nurka, et need ei puutuks tainaga kokku.

Pdrmi aktiivsuse testimine
Lahustage m&6dundus 1 tl suhkrut 2 mdddundutdies soojas vees. Puistake vee pinnale 2 tl parmi. Segage ettevaatlikult. Laske segul segamatult
seista 10 minutit. Segu peab muutuma vahuseks ja I6hnama tugevasti parmi jarele. Kui mitte, siis ostke uus parm.

Leivasegu
Leivasegusid milakse paljudes kauplustes. Leivasegu sisaldab jahu, soola, suhkrut ja parmi Sigetes kogustes, nii et seda on mugav kasutada. Seda
muUakse erinevate maitsete ja variantidena. Enamikel juhtumitel peate leivavormi pakendil toodud juhises kirjeldatud viisil lisama leivavormi vaid
vett vai piima ning void voi dli ja seejdrel lisama leivasegu.

Koostisainete mé6tmine
Patside téiuslikkus s6ltub iga koostisaine digest kogusest. Seetdttu on tdhtis mddta koostisaineid Sigesti. Isegi 1 voi 2 védralt méddetud lusikatait
(kas liiga vihe vai liiga palju) majutavad I5pptulemust oluliselt. Arge kunagi maatke koostisaineid leivavormi kohal, sest vaite leivavormi pillata
ligseid koostisaineid.

Ndpundide: Kui on vaja lisada nt 280 ml vett, siis lisage m66dunéuga (250 ml) méédundutdis vett ja seejdrel méodulusikaga 2 sl (30 ml) vett.
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Hoiustamine
Hoidke jahu Shukindlas ndus kuivas ja jahedas kohas. Kui jahu on jaetud kuumuse voi niiskuse kdtte, siis kaotab ta vdimekuse ja kerkimisvdime.
Jahu absorbeerib kiiresti igasuguseid I6hnasid, seetdttu hoidke eemal sibulatest ja kilslaugust. Hoidke leiba tihedalt suletud plastist kotis v3i
ohukindlas ndus toatemperatuuril 1-2 pédeva. Prantssaiatlilpi leiba tuleks hoida paberist kotis voi lahtiselt dhu kdes, et sdilitada selle krdbe koorik.
Neid on kdige parem suta kiipsetamisepdeval.

Tarvikud

M66dulusikas

- Komplektisolevat mé&dulusikat saate kasutada parmi, suhkru, soola, piimapulbri ja maitseainete méotmiseks.

- Arge kasutage m&&dulusikat kuivainete kokkukraapimiseks. Ammutage kuivained kergeft m&ddulusikasse (Jn 14).

- Kuhjake ained lusikasse ja seejirel tasandage metallspaatli v3i noa sirge ddrega. Arge pressige koostisaineid mdddulusikasse ega raputage
tasandamiseks lusikat (Jn 15).

- Ainuke koostisaine, mida peab m&&dulusikasse pressima, on pruun suhkur: Pressige suhkrut, kuni see omandab m&ddulusika vormi.
MG66dundu

- Kasutage labipaistvat gradueeritud m&6dundu k&ikide vedelike md&tmiseks. Asetage m&ddundu tasasele pinnale ja lugege médtethikuid
siimade tasemelt.Vajadusel lisage v3i kallake osa vedelikku dra (Jn 16).

Puhastamine ja hooldus

Maksimaalseks ohutuseks hoidke seadet puhtana ja ilma rasva- vai toidujddkideta.

Arge kastke seadet vette v6i muudesse vedelikesse ega loputage seda kraani all.

Arge kunagi kasutage seadme puhastamiseks kiilirimiskasnu, abrasiivseid puhastusvahendeid ega ka sébivaid vedelikke nagu bensiini voi
atsetooni.

Enne puhastamist votke pistik seinakontaktist valja ja laske seadmel jahtuda.
Parast kiipsetamist eemaldage sotkumistera kinnijaamise arahoidmiseks kohe leivavormist.

Madrkus: Kui tera on kinnijddnud, tditke leivavorm veega tasemeni, mis jddks sotkumisterast korgemale ja laske leivavormil umbes 30 min liguneda.
Seejdrel eemaldage sétkumistera volli kiiljest.

Puhastage sGtkumistera vihese vedela pesemisvahendiga kuumas vees. Puhastage sotkumistera ava puidust hambatikuga voi nailonist
puhastusharjaga.

Puhastage leivavorm pehme lapiga, mida on niisutatud kuuma vee ja natukese vedela puhastusainega.

Arge leotage leivavormi vees ja drge peske seda néudepesumasinaga.

Puhastage leivavormi sees olevat volli pehme lapiga.
A Loputage leivavormi sisemus puhta veega.

Pesemise kergendamiseks eemaldage kaas.Avage kaas, kuni see on leivavormiga 90-kraadise nurga all, ja seejirel tostke seadme hinge
kiiljest valja. (Jn 17)

Bl Piihkige kaant niiske lapiga.

Arge peske kaant néudepesumasinas.

Bl Piihkige seadet seest ja viljast niiske lapiga.

Arge kasutage keemilisi ahjupuhasteid.

Enne taaskokkupanemist kuivatage koik osad hoolikalt pehme kuiva riidega.

Kaane uuesti kiilge panemiseks sisestage kaas hinge kiilge ja seejirel sulgege see. (Jn 18)

Hoiustamine

Kerige toitejuhe imber seadme pohjal oleva juhtmehoiusti konksude (Jn 19).

Hoiustage seadeturvalisse ja kuiva kohta.

- Tooea I6pus ei tohi seadet tavalise olmepriigi hulka visata, vaid see tuleb tmbertddtlemiseks ametlikku kogumispunkti viia. Seda tehes aitate
keskkonda sdista (Jn 20).

Garantii ja hooldus

Kui vajate hooldust, esitada infoparinguid v3i on probleeme, kilastage palun Philipsi veebisaiti www.philips.com v&i pdérduge oma riigi Philipsi
klienditeeninduskeskusesse (telefoninumbri leiate garantiilehelt). Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, p&rduge Philipsi toodete kohaliku
miUgiesindaja poole.
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Kdesolev peatiikk esitab kokkuvdtte seadmel esinevatest enamlevinud probleemidest. Kui te ei suuda probleemi alloleva info abil lahendada,
votke Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.

Probleemid ja v6imalikud lahendused.

Vesi voi piim

Suhkur voi
mesi

Pats kerkib, seejdrel
langeb alla.

Pats kerkib liiga
korgele

Pits ei kerki
piisavalt

Pits on sGmer ja
raske

Koorik on liiga hele

Pdts pole
labiktipsenud

Pdts on
Ulekipsenud

Leivasegu on
ldbisegamata

Avadest tuleb
suitsu

Reguleerige kdrgus
suuremaks

Véhendage 1- Suurendage
2 sl vorra, Va 1l vorra
kasutage

kilmemat vett

Véhendage 1- Suurendage
2 sl vorra, 1/4 tl vBrra
kasutage

kilmemat vett

Suurendage Vdhendage
1-2 1 vorra 1/4 1l vorra

Véahendage 1-
2 sl vorra

Véahendage
2 tl vorra

Suurendage
V4 1l vBrra

Suurendage
V4 1l vorra

Vdhendage
Vo tl vorra

Vdhendage
5 tl vorra

Suurendage 1-2 sl
vorra, kasutage
vdrsket jahu,
kasutage Oiget
tUlpi jahu.
Véhendage 1-2 sl
vorra

Kasutage varskemat
jahu, kasutage Siget
thUpi jahu

Kasutage vérskemat
jahu, kasutage Siget
thupi jahu

Véhendage 1/8-4 tl vorra,
kasutage vdrsket parmi,
kasutage Sigete seadistuste
juures diget tUlpi parmi

Véhendage 1/8—V4 tl vorra,
kasutage Oigete seadistuste
juures Siget tUlpi parmi

Suurendage 1/8-V4 tl vorra,
kasutage varsket parmi,
kasutage Oigete seadistuste
juures Siget tUlpi parmi
Lisage parmi, kasutage
varsket parmi, kasutage

Oigete seadistuste juures
diget tUlpi parmi

Védhendage 1/8—/4 tl vorra

Kontrollige
toiteallikat

Kontrollige
toiteallikat

Valige Siged
seadistused

Kontrollige
pingeallikat, valige
diged seadistused

Valige Siged
seadistused

Sisestage
leivavorm oigesti,
|kake
sotkumistera
digesti leivavormis
oleva valli kilge

Puhastage
kittekeha

Madrkus: Koostisainete koguste korrigeerimisel muutke esmalt pdrmi kogust. Kui tulemus pole ikka rahuldav, muutke vee kogust ja seejdrel kuivade

koostisainete kogust.

Probleem

Voimalik pohjus

Lahendus

Nupp ei toimi.

Seade teeb téotamise ajal mira.

Seade rappub toimimise ajal.

Auruavadest tuleb natuke auru ja seadmest

tuleb korbeldhna.

Start/stopp/tUhista nupule vajutamisel ei

Pistik pole seinakontakti sisestatud.

Mootor tekitab tainasdtkumise ajal

Sisestage pistik seinakontakti. Kui probleem jddb

plsima, p6orduge oma riigi klienditeeninduskeskusesse.

mira. See on normaalne.

Leivavorm pole Sigesti sisestatud.

Koostisained vai leivapuru on
kogunenud kittekehale voi seadme

sisemusse.

hakka seade toimima ja ekraanile kuvatakse

teade , ERR",

Seade on Ulekuumenenud

Teha pole midagi vaja.

Leivavormi Gigeks paigaldamiseks keerake seda

pdripdeva, kuni ta oma kohale lukustub.

seadmel jahtuda.

Puhastage seadet alati peale kasutamist. Enne
puhastamist eemaldage pistik pistikupesast ja laske

Laske seadmel umbes 1 tund jahtuda.

Korduma kippuvad kiisimused

Miks on pdtsid vahel erineva

kdrguse ja kujuga?

Leib on vdga tundlik keskkonna teguritele nagu ruumi temperatuur; ilm, niiskus, k&rgus, dhuvoo

muutused ja taimeri kasutamine. Leiva kuju mdjutavad ka sellised tegurid nagu mittevarskete voi valesti
moddetud koostisainete kasutamine.
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Kisimus Vastus

Kuidas muutub kuju sottuvalt Suvisel ajal v3ivad patsid vahel alla vajuda (keskkohta tekib stivend) v3i kerkida liiga kdrgele. Talvisel ajal
aastaajast? ei pruugi pdts digesti kerkida. Selle probleemi lahendamiseks kasutage vett temperatuuriga 20 °C.
Miks kleepub jahu aeg-ajalt leiva Esialgse segamistoimingu ajal vaivad viikesed kogused jahu kleepuda leivavormi kiilgedele. Hiljlem
kulgedele? kiipsevad need pétsi kiilgedele. Kui see peaks juhtuma, kraapige see osa koorikust terava noaga dra.

Miks on tainas vahel vdga kleepuv ja  Soltuvalt sise- ja vee temperatuurist voib tainas voib vahel olla kleepuv (st vdga marg). Plitidke taina
sellega on raske to6&tada? tegemiseks kasutada kilmemat vett.

Miks ndeb leivapits vahetevahel vélja Vahel tduseb tainas vdga palju, mis v&ib pdhjustada kipsetatud leiva pinna murdumise.
rebenenud?

Kas ma saan kasutada leiva Jah, vdhendage vee kogust ja asendage see munadega. Pange munad esmalt md6dundusse, seejdrel
tegemiseks seadmes mune? lisage vett retseptis mddratletud tasemeni. Arge kasutage munade kasutamisel taimeri funktsiooni, sest
munad véivad rikneda.

Kas ma saan kasutada leivakiipsetajat Jah. Siiski on selles voldikus toodud retseptid loodud spetsiaalselt selle seadme jaoks ja teiste retseptide
teistest raamatutest leitud retseptide kasutamisel v3ivad tulemused erinevad olla. Kui teil peaks tekkima probleeme teiste retseptidega, siis
jargi leiva tegemiseks? lugege ptk ,,Veaotsing".

Miks on leival vahel imelik I8hn? Liiga palju aktiivset kuivparmi v&i mittevdrsked koostisained (eriti vesi ja jahu) vBivad pohjustada
imelikult I8hnava leiva. Parimate tulemuste saamiseks modtke alati koostisaineid hoolikalt ja kasutage
varskeid koostisaineid.

Kas ma tohin kasutada Soltuvalt sellest, kui jgmedalt on jahu jahvatatud, ei pruugi tulemus tulla rahuldav. Soovitame, et parimate
kodusjahvatatud voi tulemuste saamiseks kasutaksite kodusjahvatatud jahu koos poestostetud jahuga.
koduspeenestatud jahu?
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Uvod

Cestitamo na kupniji i dobro dosli u Philips! Kako biste u potpunosti iskoristili podréku koju nudi tvrtka Philips, registrirajte svoj proizvod na: www.
philips.com/welcome.

Opéi opis (SI. 1)

SV ONOULAWN @D

OZIrAR—=~="IOQOMmMOUON

Ventilacijski otvori

Upravljacka ploca

Popis programa

Indikatori tezine

Zaslon

Indikatori boje korice

Gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje
Regulator boje korice

Gumb za skracivanje vremena na timeru
Gumb za produZenje vremena na timeru
Regulator teZine

0 Regulator programa

Odvojivi poklopac

Prozor za kontrolu

Otvori za paru

Rotiraju¢a osovina

Posuda za kruh sa slojem koji onemogucuije lijepljenje
Rucka posude za kruh

Ostrica za mijesanje sa slojem koji onemogucuije lijeplienje
Mijerna Zlica

Metalna kuka

Mjerna Salica

Grijadi element

Drzac za kabel

Kabel za napajanje

Vazno

Prije koristenja aparata paZljivo procitajte ovaj korisnicki prirucnik i spremite ga za buduce potrebe.

Opasnost
Kudiste aparata za kruh nikada nemojte uranjati u vodu ili neku drugu tekucdinu i nemojte ga ispirati pod vodom.
Dok aparat za kruh radi, nemojte pokrivati otvore za paru i ventilaciju.

Upozorenje

Prije ukopcavanja aparata provjerite odgovara li mrezni napon naveden na aparatu naponu lokalne mreze.

Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uticnicu. Obavezno provjerite je li utikac ispravno umetnut u uti¢nicu.

Nemojte koristiti aparat ako su utikac, kabel za napajanje, kuciste aparata ili posuda za kruh osteceni.

Ovaj aparat nije namijenjen osobama (ukljucujudi djecu) sa smanjenim fizickim ili mentalnim sposobnostima niti osobama koje nemaju
dovoljno iskustva i znanja, osim ako im je osoba odgovorna za njihovu sigurnost dala dopustenje ili ih uputila u koristenje aparata.

Malu djecu potrebno je nadzirati kako se ne bi igrala s aparatom.

Kabel za napajanje drzite izvan dohvata djece. Pazite da kabel za napajanje ne visi preko ruba stola ili radne povrsine na kojoj aparat stoji.
Ako se kabel za napajanje osteti, mora ga zamijeniti tvrtka Philips, ovlasteni Philips servisni centar ili neka druga kvalificirana osoba kako bi se
izbjegle potencijalno opasne situacije.

Prije ukopcavanja utikaca u uti¢nicu, provjerite jesu li grija¢i element, rotiraju¢a osovina posude za kruh i vanjska strana posude za kruh cisti i
suhi.

Aparat koristite isklju¢ivo za radnje opisane u ovim uputama.

Nemojte mokrim rukama ukopcavati aparat ili pritiskati gumbe na upravljackoj ploci.

Kako biste izbjegli opasne situacije, aparat nemojte nikada spajati na vanjski prekidac kojim upravlja mjera¢ vremena.

Nemojte lice ili ruke priblizavati otvorima za paru i ventilaciju dok aparat radi.

Nemoijte otvarati poklopac tijekom pecenja, jer se u suprotnom tijesto ili kruh mogu spustiti.

Tijekom pecenja aparat i poklopac se jako zagriju. Nemojte se opedi.

Nemojte vaditi posudu za kruh iz aparata tijekom uporabe.

Nikad nemojte koristiti kuhinjski pribor za mijesanje sastojaka u posudi za kruh tijekom programa pecenja.

Sastojke stavljajte samo u posudu za kruh. Nemojte stavljati ili prosipati sastojke i/ili dodatke u unutrasnjost aparata kako se grijaci element ne
bi ostetio.

Kad iz posude za kruh vadite pekmez, koristite kuhinjske rukavice i obje ruke kako biste podigli posudu za kruh i izlili vruci pekmez.

Oprez

Nemojte nikada koristiti dodatke ili dijelove drugih proizvodaca ili proizvodaca koje tvrtka Philips nije izric¢ito preporucila. Ako koristite takve
dodatke ili dijelove, vase jamstvo prestaje vrijediti.

Nemojte dodirivati posudu za kruh ostrim kuhinjskim priborom kako se ne bi ostetila.

Nemoijte izlagati aparat visokim temperaturama i nemojte ga postavljati na Stednjak ili kuhalo koji rade ili su jos uvijek vrudi.

Aparat uvijek polozite na ravnu i stabilnu povrsinu.

Obavezno postavite posudu za kruh u aparat prije ukopcavanja utikaca u zidnu uti¢nicu i ukljucivanja aparata.

Nakon koristenja aparat iskopcajte.

Obavezno prije Ciscenja ili premjestanja aparata pri¢ekajte da se ohladi.

Posudu za kruh nemoijte stavljati u obi¢nu pecnicu kako biste ispekli kruh.

Ovaj aparat namijenjen je iskljucivo uporabi u kuc¢anstvu. Ako se koristi nepravilno ili se koristi u profesionalne ili poluprofesionalne svrhe te

na nacin koji nije u skladu s uputama za uporabu, jamstvo prestaje vrijediti, a tvrtka Philips se odrice bilo kakve odgovornosti za prouzro¢enu
Stetu.



56 HRVATSKI

- Otvorene se povriine mogu zagrijati dok aparat radi. Uvijek koristite kuhinjske rukavice kad podizete posudu za kruh za rucku ili rukujete
vru¢om posudom za kruh, ostricom za mijesanje ili vru¢im kruhom.

- Cuvajte se vruce pare koja izlazi iz otvora za paru tijekom pecenja ili iz aparata za kruh kad otvorite poklopac tijekom i nakon pecenja.

- Aparat nemojte podizati i premjestati dok radi.

- Nemojte dirati pokretne dijelove.

- Ne izlaZite aparat izravnom suncevom svjetlu.

- U otvore za paru nemojte umetati metalne dijelove ili strane supstance.

- Nemojte koristiti posudu za kruh ako je ostecena.

- Aparat uvijek ocistite nakon uporabe.

- Aparat nemojte prati u stroju za pranje posuda.

- Aparat ne koristite na otvorenom.

- lznad, iza i s obje strane aparata ostavite barem 10 cm slobodnog prostora kako biste sprijecili oste¢enja uzrokovana emitiranom toplinom.

- Nemoijte na aparat postavljati posudu za kruh ili neki drugi predmet kako se aparat ne bi ostetio.

Elektromagnetska polja (EMF)
Ovaj proizvod tvrtke Philips sukladan je svim standardima koji se ticu elektromagnetskih polja (EMF). Ako aparatom rukujete ispravno i u skladu s
ovim uputama, prema dostupnim znanstvenim dokazima on e biti siguran za koristenje.

Samostalno napajanje u slucaju nestanka struje
Ovaj aparat ima funkciju samostalnog napajanja koja pamti status prije nestanka elektricne energije, pod uvjetom da se elektricna energija
vrati unutar 7 minuta. Ako do nestanka elektricne energije dode tijekom pecenja, odbrojavanje vremena pecenja nastavlja se od mjesta gdje je
stalo kad se elektri¢na energija vrati. Ako se elektricna energija ne vrati vise od 7 minuta, do nestanka je doslo za vrijeme pecenja, aparat za kruh
se automatski vraca na prethodno postavljenu postavku kad se elektri¢na energija vrati. Otvorite aparat za kruh, izvadite sadrzaj i krenite
ispocetka. Ako ste postavili timer, a postavljeni proces pecenja jo$ nije poceo u trenutku nestanka elektricne energije, aparat za pecenje
automatski se vraca na prethodno postavljenu postavku kad se elektricna energija vrati. Otvorite aparat za kruh, izvadite sadrzaj i krenite
ispocetka.

Prije prvog koristenja
Izvadite svu ambalazu iz aparata. Pripazite da ne bacite oStricu za mijesanje.

Uklonite sve naljepnice s kucista aparata.

Vlaznom krpom obrisite vanjski dio aparata, posudu za kruh i oStricu za mijeSanje kako biste obrisali prasinu koja se mozda nakupila na
aparatu.

Za ciscenje aparata nikada nemoijte koristiti spuzvice za ribanje, abrazivna sredstva za ciSéenje ili agresivne tekucine poput benzina ili
acetona.

Temeljito osusite sve dijelove prije pocetka uporabe aparata.

Upravljacka ploca

Zaslon
Na zaslonu se prikazuje sljedece:
- Broj programa (1-12)
- lkona izbornika ili vremena
- Odabrana tezina i odabrana boja korice
- Odbrojavanje vremena pecenja u minutama
- 'Fin’ (gotovo) kad je program gotov
- 'OFF (isklju¢eno) kad je program ponisten ili ponovno postavljen
- 'Err’ (pogreska) kad dode do pogreske
- 'Add’ (dodaj) kad treba dodati jo$ krutih sastojaka (npr. voca ili orasastih plodova)
- Animacija za odrzavanje topline kad se pecenje zavrsi

Gumbi timera
Gumbe za povecavanje ili smanjivanje vremena mozete koristiti kad Zelite da kruh bude spreman kasnije. Najvece vrijeme odgode koje se moze
postaviti je 13 sati.
Na primjer; postavite timer na 13 sati u 19:00 sati kako bi kruh bio spreman u 08:00 sati sljedece jutro.

Gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje
- Pritisnite ovaj gumb kako biste pokrenuli program ili odbrojavanje timera
- Driite ovaj gumb pritisnutim 2 sekunde dok ne zacujete 1 dugi zvucni signal i dok se na zaslonu ne pojavi poruka “OFF” (isklju¢eno). Time
poniStavate program i aparat se vraca na zadanu postavku (tj. na program 1 - obicni bijeli kruh, 750 g, srednja boja korice). Time se aparat ne
iskljucuje.
Izbornici
Neki od 12 razli¢itih izbornika mozete odabrati pomocu regulatora za odabir funkcije izbornika. Broj odabranog izbornika i optimalno vrijeme
pecenja za ovaj izbornik prikazuje se na zaslonu.

Boja korice
Pomocu regulatora boje korice mozete odabrati neku od tri ponudene boje korice: svijetla, srednja, tamna.. Odabrana boja korice prikazuje se na
zaslonu.

Tezina Struce
Pomocu regulatora tezine mozete odabrati neku od tri ponudene tezine: 500 g, 750 g ili 1000 g. Tezina Struce prikazuje se na zaslonu.

KoriStenje aparata

Priprema aparata i sastojaka

Aparat stavite na stabilnu, ravnu vodoravnu povrsinu.

Okrenite posudu za kruh u smjeru suprotnom od kazaljke na satu i izvadite je iz aparata. (SI.2)
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Napomena: Kako biste izbjegli prosipanje sastojaka u aparat, uvijek izvadite posudu za kruh prije nego $to u nju stavite sastojke.
Pazite da rupa u ostrici za mijeSanje i rotiraju¢a osovina posude za kruh budu potpuno disti.
Napomena:Ako ti dijelovi nisu Cisti, moZda necete moci pravilno sastaviti ostricu za mijeSanje.

Poravnajte plosnatu stranu rupe u ostrici za mijeSanje s plosnatom stranom rotiraju¢e osovine posude za kruh. Zatim ¢vrsto pritisnite
ostricu za mijesanje na osovinu (S. 3).

Napomena: Pazite da pravilno pritisnete oStricu za mijeSanje na odgovarajuce mjesto jer u protivnome bi mogla iskociti tijekom rada, Sto utjece
na mijesanje ili gnjecenje.

Napomena: Kada se ostrica za mijeSanje pravilno postavi na osovinu, postoji vodoravan razmak izmedu nje i osovine.To je uobicajeno.
Izmjerite sastojke za recept koji Zelite pripremiti (pogledajte odjeljak “Standardni recepti za kruh”).

Napomena: Sastojke uvijek tocno izmijerite. Pogledajte odjeljak “Mjerenje sastojaka” u poglavlju “Sastojci”.

A Stavite sastojke u posudu za kruh redoslijedom navedenim u receptu.
- Sastojke uvijek to¢no izmjerite. Pogledajte odjeljak “Mjerenje sastojaka” u poglaviju “Sastojci".
- Kvasac uvijek dodajte na kraju. U sredini brasna napravite rupu i u nju stavite kvasac.

Kvasac ne mijeSajte s nijednim vlaznim sastojkom jer se u protivnom kruh neée dobro dignuti, narocito kada koristite timer.

- Ako se neki sastojak mora dodati tijekom pecenja, aparat ¢e proizvesti kratak i dug zvucni signal triput nakon 30 minuta i na zaslonu ¢e se
prikazati poruka “ADD” (dodavanje). Ako ne dodate sastojak, aparat jednostavno pece dalje.

Posudu za kruh stavite u aparat. Okredéite posudu za kruh u smjeru kazaljke na satu sve dok ne sjedne na mjesto (SI. 4).

Ostrica za mijeSanje ne radi ako posuda za kruh nije pravilno sastavljena.

Bl Spustite rucku posude za kruh i zatvorite poklopac aparata.

EA Prikljucite utikaé u zidnu uti¢nicu.
D Aparat Ce ispustiti zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati “1”, §to se odnosi na program “Osnovna postavka - bijeli kruh”.

Odabir postavki

PritiS¢ite regulator izbornika sve dok se na zaslonu ne pojavi broj programa koji odgovara receptu koji zelite pripremiti (SI. 5).
D Svaki put kad pritisnete regulator izbornika broj na zaslonu povecéa se za 1.
D Nakon 2 sekunde zaslon naizmjeniéno prikazuje odabrani broj programa i vrijeme pecenja.

Napomena:Ako pritisnete pogreSan gumb, aparat Ce ispustiti zvucne signale, kao kada biste pritisnuli gumb za teZinu tijekom programa za tijesto.
Jednom ili viSe puta pritisnite regulator tezine kako biste odabrali primjerenu tezinu struce (SI. 6).

Pazite da odabrana tezina bude primjerena koli¢ini sastojaka odabranog recepta kako kruh ne bi bio prevelik ili zagorio. Pogledajte odjeljak
“Standardni recepti za kruh” u nastavku.

Primjerice, odaberete li teZinu od 750 g, predodredenu teZinu bijeloga kruha, upotrijebite 455 g ili 3/4 3alice bijeloga brasna.
Predodredena teZina za programe od 1 do 8 iznosi 750 g.
D Tocka na lijevoj strani zaslona naznacuje odabranu tezinu. Na zaslonu se prikazuje i broj odabranog izbornika (SI. 7).

Kako biste odabrali Zeljenu boju korice, po zelji pritisnite regulator boje korice jednom ili vise puta (SI. 8).

Srednja boja je predodredena boja korice za programe od 1 do 8.

D Tocka na desnoj strani zaslona naznacuje odabranu boju korice. Na zaslonu se prikazuje i broj odabranog izbornika (SI. 9).
D Na zaslonu se prikazuju vrijeme pecenja, teZina i boja korice.Vrijeme pecenja prikazuje se u satima i minutama (SI. 10).

Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje kako biste zapoceli pecenje kruha. (SI.11)

Tijekom pecenja aparat i poklopac se jako zagriju. Nemojte se opeci.

Napomena: MijeSanje, gnjecenje i pecenje moZete promatrati kroz prozor za kontrolu. Unutra$njost prozora moZe se povremeno navlaZiti. Poklopac

moZete podignuti tijekom mijeSanja i gnjecenja kako biste promatrali, ali POKLOPAC NE OTVARA|TE TIJEKOM PECENJA (priblizno posljednii sat

cjelokupnog vremena pecenja) jer to bi moglo uzrokovati spustanje kruha.

D Na zaslonu se odbrojava vrijeme pecenja u koracima od 1 minute sve dok kruh ne bude spreman.

D Svakih pet sekundi na zaslonu se prikazuje odabrani broj programa umjesto vremena pecenja.

D Aparat ispusta zvucne signale kada je pecenje gotovo. Poruka “Fin” (gotovo) na zaslonu prikazuje se 1 sekundu, a animacija odrzavanje
topline prikazuje se 5 sekundi sve dok ne pritiScete nijedan drugi gumb. (SI.12)

Napomena: Nacin rada za odrZavanje topline ne radi u programu za tijesto. Ostavite li dovrSeno tijesto u aparatu predugo, moZe se previSe dignuti, Sto
moZe nepovoljno utjecati na ishod pecenja. Za najbolji ishod tijesto izvadite pri kraju programa i slijedite naputke iz recepta za oblikovanje, mirovanje i
pecenje.

Napomena:Ako ne odstranite kruh tijekom ili neposredno nakon $to je nacin rada za odrZavanje topline zavrsio, korica se ovlaZi i gubi na hrskavosti.
Nacin rada za odrZavanje topline NECE prepeci kruh ili ga uciniti tamnijim.

Koristenje timera
Timer mozete koristiti kada Zelite da kruh bude pripremljen nesto kasnije. Maksimalno vrijeme odgode moze se postaviti na 13 sati.
Primjerice, postavite timer na 13 sati u 19:00 sati kako bi kruh bio spreman u 08:00 sati sliedeceg jutra.

Napomena: Funkciju timera ne koristite u receptima koji zahtijevaju upotrebu svjeZih sastojaka kao Sto su jaja, svieZe mlijeko, kiselo vrhnje ili sir.
Za koristenje timera:

Sve sastojke stavite u posudu za kruh.

Odaberite odgovarajuci program, veli¢inu 3truce i boju korice za svoj recept.
D Na zaslonu se prikazuje ukupno vrijeme pecenja za odabrane postavke.

Izracunajte razliku u vremenu (u satima) izmedu sadasnjeg trenutka i trenutka kada Zelite da vas kruh bude spreman.
Primjerice, ako je sada 19.00 sati, a Zelite da kruh bude spreman sljedeceg jutra u 07.00 sati, vremenska razlika iznosi 13 sati.
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Pritiscite gumb za povecavanje ili smanjivanje vremena sve dok se na zaslonu ne prikaze odgovarajuc¢a vremenska razlika (SI. 13).
D Vrijeme se povecava ili smanjuje za 10 minuta svaki put kada pritisnete gumb za povecavanje ili smanjivanje vremena. DrZite li gumbe
pritisnute, vrijeme se brze povecava ili smanjuje.

Napomena: Dosegne li vrijeme na zaslonu 13 sati, a vi i dalje pritiScete gumb za povecavanje ili smanjivanje vremena, na zaslonu se vraca vrijeme
pecenja postavljenog programa.

Napomena:Ako propustite vrijeme koje Zelite postaviti, pritisnite suprotni gumb kako biste povecali ili smanjili vrijeme.

Pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanije.
D Timer odbrojava postavljeno vrijeme u minutama.
D Kruh je spreman kada timer odbroji do 00:00, a aparat ispusti zvucni signal.

Nakon pecenja

Unutrasnjost aparata za kruh, posuda za kruh, ostrica za mijesanje i kruh vrlo su vrudi. Pri vadenju kruha po zavrsetku pecenja ili bilo kada
tijekom nacina rada za odrzavanje topline uvijek koristite kuhinjske rukavice.

Kako biste zaustavili nacin rada za odrzavanje topline, pritisnite gumb za pokretanje/zaustavljanje/ponistavanje 2 sekunde. Na zaslonu se
prikazuje “OFF”, poniStava se trenutni program i vraca se na zadane postavke.
Kako biste iskljucili aparat, iskopcajte utikac iz zidne uticnice.

Pomo¢u kuhinjske krpe ili rukavice otvorite poklopac i okrenite posudu s kruhom u smjeru suprotnom od kazaljke na satu. Zatim
uhvatite posudu za kruh za njezinu rucku i izvadite je iz aparata.

Kako biste lako izvadili kruh, ostavite ga u uspravnom polozaju 5 minuta. Potom izvrnite posudu naopako, drzite rucku i istresite kruh na
Zicanu reSetku za hladenje kako bi iz kruha Sto prije isparile vlaga i vrucina.
Bude li potrebno, prijedite plosnatom gumenom ili plasticnom lopaticom uz stjenke posude kako bi kruh lakse izasao van.

Ne koristite metalna pomagala kako biste izvadili kruh jer ona mogu ostetiti sloj koji onemogucuije lijepljenje hrane u posudi za kruh.
Budite oprezni jer su posuda za kruh i kruh vruci.

Ako je ostrica za mijesanju u dnu kruha, upotrijebite metalnu kuku prilozenu uz aparat kako biste odvojili ostricu za mijesanje.
Uvijek pazite na to da ostrica za mijeSanje ne ostane u kruhu jer tako biste je mogli ostetiti dok rezete kruh.

Ne koristite metalna pomagala kako biste izvadili kruh jer ona mogu ostetiti sloj koji onemogucuije lijepljenje hrane u posudi za kruh.
Budite oprezni jer su ostrica za mijeSanje i kruh vruci.
A Odmah izvadite otricu za mijesanje iz posude za kruh kako se ne bi zaglavila.

Napomena:Ako je ostrica zapela, vodom napunite posudu za kruh do razine iznad ostrice za mijeSanje i posudu za kruh ostavite da se natapa 30
minuta. Zatim odvojite ostricu za mijeSanje od osovine.

Ostavite kruh da se hladi 30-60 minuta na Zianoj reSetki za hladenje prije nego Sto ga narezete obicnim ili elektricnim nozem.
Bl Ostavite aparat da se ohladi prije nego $to ga ofistite ili ponete peci novu strucu kruha.

Cuvanje kruha

- Kako u kruhu nema nikakvih konzervansa treba ga jesti dok je svjez Cuvati ga se moZe samo tijekom 1 ili 2 dana.

- Cuvajte kruh na sobnoj temperaturi u ¢vrsto zatvorenoj plasti¢noj vrecici ili hermeticki zatvorenom spremniku.

- Narezani kruh gubi na svjeZini prije nego nenarezani.

- Francuski kruh ¢uvajte u papirnatoj vrecici ili ga izloZite zraku kako bi ocuvao hrskavu koru. Ovu vrstu kruha najbolje je jesti na dan kad se
ispece.
Zamrzavanje/odmrzavanje kruha

- Kruh se moze zamrznuti u hermeticki zatvorenom spremniku 4-6 tjedana.

- Kruh moZete narezati prije zamrzavanja kako biste istovremeno mogli upotrijebiti nekoliko 3nita.

- Ako odmrzavate cijelu Strucu, odmrzavajte je u vredici u kojoj je bila zamrznuta kako bi kruh ponovo upio viagu.

- Ostavite kruh da se odmrzava na sobnoj temperaturi ili na niskoj postavci u mikrovalnoj peénici.

Standardni recepti za kruh

Obicni bijeli kruh (programi 1 2)

program: Osnovna postavka za bijeli 500 g

kruh

Voda (27°C/80°F) ili mlijeko 220 ml 280 ml 350 ml
Mlijeko u prahu (ako koristite vodu 1 judna Zlica 12 jusna Zlica 2 jusne Zlice
umjesto mlijeka)

Oill 1 judna Zlica 12 jusna Zlica 2 jusne Zlice
Sol 2/3 cajne Zlice 1 cajna Zlica 1/ cajna Zlica
Secer 1 judna Zlica 12 jusna Zlica 2 jusne Zlice
Bijelo brasno 350 g (2> salice) 455 g (3/4 salice) 560 (4 salice)
Suhi kvasac 1 ¢ajna Zlica 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica

Kruh od cjelovitih zZitarica (programi 3 i 4)

program: Cjelovite Zitarice 500 g

Voda (27°C/80°F) 230 ml 280 ml 350 ml
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program: Cjelovite Zitarice 500 g 750 g 1000 g

Ol 1 juSna Zlica 1 jusna Zlica 2 jusne Zlice
Sol 1 cajna Zlica 1 c¢ajna Zlica 2 Cajne Zlice
Med ILI Secer 2 jusne Zlice 2 jusne Zlice 2 jusne Zlice
Brasno od cjelovitih Zitarica 350¢g 450 ¢ 560 g

Suhi kvasac 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica 1 cajna Zlica

Francuski kruh (program 5)

program: Francuski 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) 200 ml 260 ml 330 ml

Ol 1 jusna Zlica 1/ jusna Zlica 2 jusne Zlice
Sol 1 ¢ajna Zlica 1/2 &ajna Zlica 2 ¢ajne Zlice
Bijelo brasno 350 g (272 alice) 450 g (3% salice) 560 (4 salice)
Suhi kvasac 1 ¢ajna Zlica 1 ¢ajna Zlica 1 ¢ajna Zlica

Slatki kruh (program 6)

program: Slatki 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mlijeko 180 ml 240 ml 300 ml

Mlijeko u prahu (ako koristite vodu 1 jusna Zlica 172 jusna Zlica 2 judne Zlice
umjesto mlijeka)

Oill 172 jusna Zlica 2 jusne Zlice 3 jusne Zlice

Sol 2/3 cajne Zlice 1 c¢ajna Zlica 1 cajna Zlica

Secer 3 jusne Zlice 4 judne Zlice 5 jusne Zlice

Bijelo brasno 300 g (2 salice) 400 g (2 2/3 3alice) 500 g (3 1/3 salice)
Suhi kvasac 1 cajna Zlica 1 ¢ajna Zlica 1 cajna Zlica

Kruh koji se vrlo brzo priprema: 58 min. (program 7)

program:Vrlo brzo 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mlijeko - 280 ml 350 ml
Mlijeko u prahu (ako koristite vodu - 12 jusna Zlica 2 judne Zlice
umjesto mlijeka)

Ol - 1% judna Zlica 2 jusne Zlice
Sol - V2 Cajna Zlica 1 cajna Zlica
Secer - 1Y judna Zlica 2 judne Zlice
Bijelo brasno - 450 g (3/4 salice) 560 (4 salice)
Suhi kvasac - 1 ¢ajna Zlica 4 &ajna Zlica

Kruh bez glutena (program 8)

program: Bez glutena 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mlijeko - - 340 ml
Mlijeko u prahu (ako koristite vodu - - 2 jusne Zlice
umjesto mlijeka)

Oil - - 2 jusne Zlice
Sol - - 1/2 Cajna Zlica
Secer - - 2 jusne Zlice
Brasno bez glutena - - 560 (4 salice)
Suhi kvasac - - 2V4 Cajne Zlice

Tijestol/tijesto za pizzu (program 9, poslije toga dodatno izbornik 12)

program:Tijesto 500 g 750 g 1000 g
Voda (27°C/80°F) ili mlijeko - - 330 ml
Mlijeko u prahu (ako koristite vodu - - 2 jusne Zlice

umjesto mlijeka)
Oill - - Vs Salice
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program:Tijesto 500 g 750 g 1000 g

Sol - - 2 cajne Zlice
Secer - - 4 jusne Zlice
Bijelo brasno - - 560 (4 salice)
Suhi kvasac - - 2 Cajne Zlice

Tijesto za tjesteninu (program 10)

program:Tijesto za tjesteninu

Krupica 2 Salice
Velika jaja 3

Maslinovo ulje 2 judne Zlice
Sol Y2 Cajna Zlica

Pekmez od jagoda ili kupina (program 11)

program: Pekmez

Svjeze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 Salice

Secer 1/ salica
Pekmez od borovnica, marelica, breskvi ili kruski (program 11)

program: Pekmez

Svjeze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 Zalice
Secer 1% Salica
Sok od limuna 2 jusne Zlice

Tablica za konverziju

cajna Zzlica/jusna Zlica/salica ml

V4 Cajna Zlica Tml
Y2 Cajna Zlica 2 ml

1 cajna Zlica 5ml

1 jusna Zlica 15 ml
Va Salice 50 ml
1/3 dalice 75 ml
V2 Salice 125 ml
2/3 3alice 150 ml
3/4 Salice 175 ml
1 Salica 250 ml

Temperature i vrvemena pecenja

Standardna temperatura za odrzavanje topline za vrste kruha i samo za pecenje u tablicama ispod je 60°C.
Temperatura za odrzavanje topline za pekmez je 20°C.

Maksimalno vrijeme odlaganja za sve vrste kruha osim “Vrlo brzo” i“Bez glutena” je 13 sati.

Maksimalno vrijeme odgode samo za pecenje je 1 sat i 30 minuta.

Trajanje i temperature u fazi za tijesto

Vrsta Vrijeme/ PH K1 Zaustavljanje K2 R1 K3 R2 K4 R3
Temp.
Osnovna Temp. 25°C 30°C 34°C
postavka -
bijeli kruh
Vrijeme 0 min. 18 min. 25 min. 16 min. 46 min. 30s 25 min. 15s 55 min.
Bijeli kruh - Temp. 35°C 35°C N/A
brzo
Vrijeme 0 min. 3 min. 0 min. 31 min. 26 min. 15s 55 min. Os 0 min.
Cjelovite Temp. 25°C 25°C 33°C N/A
Zitarice

Vrijeme 30 min. 5 min. 5 min. 20 min. 40 min. 20s 80 min. 0s 0 min.
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Vrsta Vrijeme/ PH K1 Zaustavljanje K2 R1 K3 R2 K4 R3
Temp.
Cjelovite Temp. 25°C 35°C 35°C N/A
Zitarice - brzo
Vrijeme 5 min. 3 min. 0 min. 25 min. 30 min. 0s 46 min. 0s 0 min.
Francuski Temp. 20°C. 25°C 25°C
Vrijeme 0 min. 14 min. 10 min. 16 min. 100 min.  20's 60 min. 15s 95 min.
Slatko Temp. 25°C 30°C 32°C
Vrijeme 0 min. 3 min. 0 min. 31 min. 31 min. 15s 30 min. 15s 50 min.
Vrlo brzo Temp. 30°C 35°C N/A
Vrijeme 0 min. 3 min. 0 min. 12 min. 0 min. 18 min. 0 min. 0 min. 25 min.
Bez glutena Temp. 35°C N/A N/A
Vrijeme 8 min. 4 min. 0 min. 19 min. 48 min. Os 0 min. Os 0 min.
Tijesto Temp. N/A N/A N/A
Vrijeme 0 min. 3 min. 0 min. 27 min. 60 min. Os 0 min. Os 0 min.
Tijesto za Temp. N/A N/A N/A
tjesteninu
Vrijeme 0 min. 3 min. 0 min. 11 min. 0 min. Os 0 min. Os 0 min.
Pekmez Temp. N/A N/A N/A
Vrijeme 0 min. 0 min. 0 min. 15 min. 0 min. 0 min. 0 min. Os 0 min.
Samo pecenje  Temp. N/A N/A N/A
Vrijeme 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. Os 0 min.

- PH:zagrijavanje u s
- M1-4:faza mijesanja 1-4
- N1-3:faza dizanja 1-3

Dodatno: dodavanje dodatnih sastojaka tijekom faze za tijesto

Program Dodavanje dodatnih sastojaka (kada se aparat oglasi zvuénim signalom)
Osnovna postavka - bijeli kruh Nakon 45 min.
Bijeli kruh - brzo Nakon 20 min.
Cjelovite Zitarice Nakon 46 min.
Cjelovite Zitarice - brzo Nakon 19 min.
Slatko Nakon 20 min.
Bez glutena Nakon 17 min.
Tijesto Nakon 16 min.

Trajanje i temperature u fazi za pecenje

Korica Temp. pecenja Tezina Vrijeme pecenja Trajanje procesa
Bijeli kruh Svijetla 110°C 500 ¢g 45 min. 3 sata 50 min.
750 g 50 min. 3 sata 55 min.
1000 g 55 min. 4h
Srednja 120°C 500 g 45 min. 3 sata 50 min.
750 g 50 min. 3 sata 55 min.
1000 g 55 min. 4h
Tamna 130°C 500 g 60 min. 4 sata 5 min.
750 g 65 min. 4 sata 10 min.
1000 g 70 min. 4 sata 15 min.
Bijeli kruh - brzo Svijetla 110°C 500 g 45 min. 2 sata 40 min.
750 g 50 min. 2 sata 45 min.
1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
Medium (Srednja) 120°C 500 g 45 min. 2 sata 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 sata 45 min.

1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
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Korica Temp. pecenja Tezina Vrijeme pecenja Trajanje procesa
Tamna 130°C 500 g 55 min. 2 sata 50 min.
750 g 60 min. 2 sata 55 min.
1000 g 65 min. 3 sata
Cjelovite Zitarice Svijetla 120°C 500 ¢ 45 min. 3 sata 45 min.
750 g 50 min. 3 sata 50 min.
1000 g 55 min. 3 sata 55 min.
Srednja 130°C 500 g 50 min. 3 sata 50 min.
750 ¢ 55 min. 3 sata 55 min.
1000 g 60 min. 4 h
Tamna 140°C 500 ¢g 60 min. 4h
750 ¢ 65 min. 4 sata 5 min.
1000 g 70 min. 4 sata 10 min.
Cjelovite zitarice - Svijetla 120°C 500 ¢ 45 min. 2 sata 34 min.
brzo
750 ¢ 50 min. 2 sata 39 min.
1000 g 55 min. 2 sata 44 min.
Srednja 130°C 500 ¢ 50 min. 2 sata 39 min.
750 g 55 min. 2 sata 44 min.
1000 ¢ 60 min. 2 sata 49 min.
Tamna 140°C 500 g 55 min. 2 sata 44 min.
750 ¢ 60 min. 2 sata 49 min.
1000 g 65 min. 2 sata 54 min.
Francuski Svijetla 115°C 500 ¢ 50 min. 5 sati 45 min.
750 g 55 min. 5 sati 50 min.
1000 ¢ 60 min. 5 sati 55 min.
Srednja 125°C 500 g 55 min. 5 sati 50 min.
750 ¢ 60 min. 5 sati 55 min.
1000 g 65 min. 6 sati
Tamna 135°C 500 ¢ 60 min. 5 sati 55 min.
750 g 65 min. 6 sati
1000 g 70 min. 6 sati 5 min.
Slatko Svijetla 105°C 500 g 53 min. 3 sata 19 min.
750 ¢ 57 min. 3 sata 22 min.
1000 g 58 min. 3 sata 23 min.
Medium (Srednja) 115°C 500 g 54 min. 3 sata 19 min.
750 g 57 min. 3 sata 22 min.
1000 g 60 min. 3 sata 25 min.
Tamna 135°C 500 g 58 min. 3 sata 23 min.
750 g 61 min. 3 sata 26 min.
1000 g 64 min. 3 sata 29 min.
Vrlo brzo Srednja 140°C N/A 25 min. 58 min.
Bez glutena Srednja 115°C 750 g 95 min. 2 sata 54 min.
1000 g 100 min. 2 sata 59 min.
Tijesto N/A N/A N/A 0 min. 1 sat 30 min.
Tijesto za tjesteninu N/A N/A N/A 0 min. 14 min.
Pekmez N/A 115°C N/A 45 min. 1 sat
Samo pecenje N/A 120°C N/A 10 min. 10 min.

Sastojci i alati

Ovo poglavije sadrZi opise sastojaka i alata koji se koriste za pecenje kruha. Svaki sastojak ima posebnu namjenu.Vazno je kupovati vrlo kvalitetne
sastojke i koristiti ih u koli¢inama navedenim u receptima. lako se neki sastojci mogu zamijeniti drugim, neki ¢e dovesti do loseg kruha.
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Sastojci

Bijelo brasno
Bijelo brasno sadrzi dovoljno proteina (glutena) kako bi kruh dobio odgovarajucu zapreminu i teksturu. Gluten je taj koji formira rupicastu
strukturu zida, zarobljava i zadrzava zrak te omogucuje kruhu da naraste.Vecina vrsta brasna je izbijeljena. To ne utjece na pecenje niti na trajanje
kruha.

Brasno od cjelovitih zitarica
Brasno od cjelovitih Zitarica je grubo mljevena vrsta brasna koje se dobiva od cijelog zrna p3enice - mekinje, klice i endosperm. Mekinje i klice
daju smedu boju i ukus oraSastih plodova, uz povecan broj vlakana. Pecenje s brasnom od cjelovitih Zitarica za rezultat ima krace i guSée Struce.

Razeno brasno
RaZeno brasno dobiva se sitnim mljevenjem zrna razi. Samo brasna koja se dobivaju od pSenice i razi sadrze proteine koji formiraju gluten.
Gluten u razenom brasnu nije elasti¢an pa se stoga razeno brasno mora koristiti u kombinaciji s pseni¢nim.

Zitarice i sjemenke
Zitarice i siemenke osiguravaju raznovrsnu teksturu, ukus i izgled kruha. Njihovom upotrebom povecava se sadrzaj viakana, ali oni ne sadrze
gluten. Zitarice s tri, pet i dvanaest zrna mozete zamijeniti bilo kojim Zitaricama s viSe zrna. Drobljena psenica sastoji se od zrna psenice koja su
izdrobljena na komade razli¢ite veli¢ine, od krupnih do sitnih. Bulgur su zrna psenice iz kojih je uklonjena jezgra i koja su zatim obradena parom,
osusena i samljevena. Prirodne mekinje, pSeni¢ne i od drugih Zitarica, smanjuju kolicinu glutena. Stoga nemojte koristiti vise glutena nego Sto je
navedeno u receptu.

Krupica
Krupica, kremasto zuto grubo mljeveno brasno koje se dobiva od durum psenice i sadrzi visok postotak proteina. Koristi se pravijenje svjeze
tjestenine. Tijesto za tjesteninu napravljeno od krupice lakse se mijesi i bolje zadrzava oblik tijekom kuhanja nego tijesto za tjesteninu napravijeno
od visenamjenskog brasna. Dio visSenamjenskog ili brasna od cjelovitih Zitarica moZete zamijeniti krupicom.

Masti
Masti omek3avaju, dodaju okus i produZuju trajanje kruha jer zadravaju viagu. Mast, margarin, maslac ili ulje mogu se koristiti za recepte. Struce za
koje se koriste te vrste masti malo ¢e se razlikovati. Nastojte ne koristiti meki margarin manje kalorijske vrijednosti jer vedi sadrzaj vode moze
znatno utjecati na veli¢inu i teksturu Struce.

Sol
Sol kontrolira djelovanje kvasca i dodaje okus. Nikada nemojte izostaviti sol iz tijesta. Koli¢ina koja se koristi je mala, ali nuzna. Bez soli, kruh moze
previSe narasti ili splasnuti.

Seceri
Seceri pruzaju “hranu” za kvasac, slatko¢u kruha i boju korice. Ako nije drukéije navedeno u receptu, koristite bijeli $ecer u zrnu. Med, uti $ecer i
molase kruhu daju jedinstven okus i boju. Ako zamijenite te sastojke, mozda Cete dobiti drukgiji konacni rezultat.
Moze se koristiti i umjetni Secer aspartam (bez saharina). Za zamjenu vrijede iste koli¢ine za Secer navedene u receptu.

Tekuéine
Tekucine se mijeSaju s brasnom kako bi se dobilo elasti¢no tijesto. Mlijeko daje njeznu teksturu, a voda hrskaviju koricu. Djelomi¢no obrano
mlijeko u prahu i mlacenica u prahu povecavaju hranljivu vrijednost i omeksavaju teksturu. Nema potrebe da djelomi¢no obrano mlijeko u prahu
i mlacenicu u prahu vracate u tekuce stanje. Upotrebom tih vrsta mlijeka u prahu povecava se broj recepata koje mozete koristiti uz funkciju
timera. Nemojte koristiti funkciju timera za recepte koji zahtijevaju upotrebu svjezeg mlijeka. Mlacenica u prahu bolje ¢e se povezati ako je
dodate nakon brasna.
Ako mlijeko zamijenite vodom i djelomic¢no obranim mlijekom u prahu, upotrijebite istu kolicinu mlijeka u prahu kao i vode. Za recepte koji
zahtijevaju upotrebu mlijeka moze se koristiti homogenizirano mlijeko, s 2% mlije¢ne masti, 1% mlijecne masti ili djelomi¢no obrano. Mogu se
koristiti nezasladeni sokovi od voca i povréa, u koli¢inama koje su navedene u receptima. Procitajte oznaku na pakiranjima tih sokova kako biste
provjerili da ne sadrze dodanu sol, Secer niti zasladivace.

Jaja
Jaja dodaju boju, punocu i okus. Uvijek koristite velika jaja izravno iz hladnjaka. Nemojte koristiti funkciju timera za recepte koji zahtijevaju
upotrebu svjezih jaja.

Sir
Nemoijte pritiskati sir na mjernu Zlicu tijekom mjerenja. Sirevi s malim sadrzajem masti mogu utjecati na visinu i oblik Struce. Nemojte koristiti
funkciju timera za recepte koji zahtijevaju upotrebu sira

Kvasac
Kvasac, si¢usni jednocelijski Zivi organizam, se hrani ugljikohidratima iz brasna i Secera, pri ¢emu se proizvodi uglji¢ni dioksid koji uzrokuje rast
kruha. U kombinaciji s vodom i $e¢erom, kvasac pocinje rasti tijekom mijeSanja i puni tijesto sitnim mjehuri¢ima koji poticu rast. Na pocetku
procesa pecenja tijesto jos viSe raste dok kvasac ne prestane djelovati. IzloZzenost zraku, toplini i vlazi smanjuje aktivnost kvasca. Kvasac uvijek
upotrijebite prije isteka roka upotrebe. Nakon otvaranja kvasac drzite u hladnjaku u originalnom pakiranju i upotrijebite ga u roku od 6-8 tjedana.
Dostupne su tri vrste kvasca - aktivni suhi, instant i pekarski. Pekarski kvasac je posebno aktivna vrsta kvasca s pove¢anom razinom askorbinske
kiseline (vitamin C). Napravljen je posebno za upotrebu u pekarama. Ako Zelite koristiti aktivni suhi kvasac ili instant kvasac umjesto pekarskog,
povecajte kolicinu navedenu u receptu za /4 ¢ajne Zlice. Kako biste postigli najbolje rezultate, upotrijebite vrstu kvasca navedenu u receptu.
Toplina ubija kvasac. Prilikom pripreme nadjeva, vrlo je vaZzno da sastojke kao $to je topljeni maslac ostavite da se ohlade prije upotrebe. Drzite
kvasac dalje od tekucine, masti i soli jer ti sastojci usporavaju njegovo djelovanje. Nemojte povecavati kolicinu kvasca navedenu u receptu.

Cimet i ¢eSnjak sprjecavaju rast.Ako koristite te sastojke, dodajte ih u kut posude za kruh kako biste bili sigurni da nece do¢i u
dodir s kvascem.

Testiranje aktivnosti kvasca
Istopite 1 Zlicu Secera u /2 Salice mlake vode u mjernoj 3alici. Poprskajte 2 cajne Zlice kvasca po povrsini. Lagano promijesajte. Ostavite mjesavinu
da tako stoji 10 minuta. Mjesavina bi se trebala zapjeniti i jako mirisati po kvascu. Ako nije tako, kupite novi kvasac.

Mjesavina za kruh
Mijesavine za kruh dostupne su u mnogim trgovinama. Mjesavina za kruh ve¢ sadrzi brasno, sol, Secer i kvasac u odgovaraju¢em odnosu, pa je
prakti¢na za upotrebu. Dostupna je i u raznim okusima i vrstama. U vecini slucajeva potrebno je samo u posudu za kruh dodati vodu ili mlijeko i
maslac ili ulje sukladno uputama na pakiranju mjesavine za kruh, a zatim dodati i mjesavinu.
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Mjerenje sastojaka
Kvaliteta Struce ovisi o odgovarajucoj kolicini svakog sastojka. Stoga je vazno precizno izmjeriti sastojke. Cak i ako dodate 1 ili 2 Zlice sastojka
manje ili vise, krajnji rezultat znatno ce se razlikovati. Nikada nemojte mjeriti sastojke iznad posude za kruh jer bi se mogli prosuti u posudu.

Savjet:Ako trebate dodati npr. 280 ml vode, dodajte 1 Salicu (250 ml) vode pomocu mjerne Salice, a zatim dodajte 2 Zlice (30 ml) vode pomocu
mjerne Zlice.

Spremanje
Brasno drzite u vakumiranom pakiranju na hladnom i suhom mijestu. Ako se izloZi toplini i vlazi, brasno e izgubiti snagu i moguénost dizanja.
Brasno brzo upija okuse, pa ga drZite dalje od crvenog luka i ¢eSnjaka. Kruh drzZite u dobro zatvorenoj plasti¢noj vredici ili drugom vakumiranom
pakiranju na sobnoj temperaturi 1 do 2 dana. Francuski kruh treba drzati u papirnatoj vredici ili na zraku kako bi mu korica ostala hrskava. Takav je
kruh najbolje pojesti istog dana kada je ispecen

Alati

Mjerna zlica

Mjernu Zlicu koja se isporucuje s aparatom mozete koristiti za mjerenje kvasca, Secera, soli, mlijeka u prahu i zacina.

Nemojte koristiti mjernu Zlicu za uzimanje suhih sastojaka. Suhe sastojke polako Zlicom stavljajte u mjernu Zlicu (SI. 14).

Napunite Zlicu do vrha, a zatim poravnajte sadrzaj pomocu metalne lopatice ili ravnog ruba noza. Nemojte pritiskati sastojke u Zlicu niti tresti
Zlicu kako biste poravnali razinu sastojaka (SI. 15).

- Jedini sastojak koji je potrebno pritisnuti u mjernu Zlicu je smedi Secer. Pritis¢ite Sec¢er dok ne poprimi oblik mjerne Zlice.

Mjerna salica
- Pomocu mjerne Salice s oznakama izmjerite koli¢inu tekucina. Mjernu Salicu postavite na ravnu povrsinu i procitajte oznaku u razini ociju. Ako
je potrebno, dodajte ili uklonite odredenu kolicinu tekucine (SI. 16).

Ciséenje i odrzavanje
Radi maksimalne sigurnosti aparat odrzavajte Cistim i uklanjajte iz njega ostatke masnoce i hrane.

Aparat nemoijte nikada uranjati u vodu ili neku drugu tekucinu te ispirati pod mlazom vode.

Za CiSéenje aparata nikada nemojte koristiti spuzvice za ribanje, abrazivna sredstva za ¢iSéenje ili agresivne tekucine poput benzina ili
acetona.

Prije ¢iS¢enja iskljucite aparat iz napajanja i ostavite ga da se ohladi.
Nakon pecenja odmah izvadite mijesalicu iz posude za kruh kako biste sprijecili zaglavljivanje.

Napomena:Ako je ostrica zapela, vodom napunite posudu za kruh do razine iznad mijesalice i ostavite je da se natapa 30 minuta. Zatim skinite
ostricu s osovine.

Ostricu za mijeSanje operite u vrucoj vodi s malo sredstva za pranje posuda. Otvor u ostrici za mijesanje ocistite drvenom cackalicom ili
najlonskom cetkom za ciscenje.

Posudu za kruh odistite mekanom krpom navlazenom vru¢om vodom s malo sredstva za pranje posuda.

Posudu za kruh nemoijte uranjati u vodu niti prati u stroju za pranje posuda.

Ocistite osovinu u posudi za kruh mekom krpom.
A Isperite unutrasnjost posude za kruh &istom vodom.

Kako biste skinuli poklopac radi lakseg CiS¢enja, otvarajte ga dok ne bude pod kutom od 90° u odnosu na aparat, a zatim ga izvadite iz
Sarke na aparatu. (SI.17)

Bl Obrisite poklopac vlaznom krpom.

Poklopac nemoijte prati u stroju za pranje posuda.

Bl Obrisite unutrasnjost i vanjski dio kuéista aparata vlaznom krpom.

Nemojte koristiti kemijska sredstva za ciscenje pecnice.

Sve dijelove dobro osusite mekanom, suhom krpom prije nego Sto ponovo sastavite aparat.

Kako biste vratili poklopac na mjesto, umetnite ga u Sarke, a zatim zatvorite. (SI. 18)

Spremanje
Kabel za napajanje namotajte oko kukica za odlaganje kabela s donje strane aparata (SI. 19).

Aparat spremite na sigurno i suho mjesto.

Zastita okolisa

- Aparat koji se vise ne moze koristiti nemojte odlagati s uobicajenim otpadom iz kucanstva, nego ga odnesite u predvideno odlagaliste na
recikliranje. Time ¢ete pridonijeti ocuvanju okolisa (SI. 20).

Jamstvo i servis

U slucaju da vam je potreban servis ili informacija ili imate neki problem, posjetite web-stranicu tvrtke Philips, www.philips.com, ili se obratite
centru za korisnike tvrtke Philips u svojoj drzavi (broj telefona nalazi se u prilozenom jamstvu). Ako u vasoj drzavi ne postoji centar za korisnike,
obratite se lokalnom prodavacu proizvoda tvrtke Philips.
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RjeSavanje problema

U ovom poglavlju opisani su naj¢es¢i problemi s kojima biste se mogli susresti prilikom koristenja aparata. Ako ne mozete rijesiti problem uz
informacije u nastavku, obratite se centru za korisnicku podrsku u svojoj drzavi.

Problemi i moguca rjesenja

Voda ili

Secer ili med

Brasno

mlijeko

Struca se digne Smanijite za 1-2  Povedajte za Povecajte za 1-2 Smanjite za 1/8-Y cajne Zlice, Provjerite
pa spusti jusne Zlice, Va Cajne Zlice jusne Zlice, koristite  koristite svjeZi kvasac, napajanje
koristite svjezije brasno, koristite odgovarajucu vrstu
hladniju koristite kvasca za postavku
tekucinu odgovarajucu vrstu
brasna
Struca se prebrzo  Smanjite za 1-2  Povecajte za ~ Smanjite za Smanjite za 1-2 Smanjite za 1/8-4 cajne Zlice,
dize jusne Zlice, 1/4 cajne 2 Cajne Zlice  jusne Zlice koristite odgovarajucu vrstu
koristite Zlice kvasca za postavku
hladniju
tekudinu
Struca se ne dize  Povecajte za 1-  Smanjite za Povecajte za  Koristite svjezije Povecajte za 1/8-/4 cajne
dovoljno 2 jusne Zlice 1/4 &ajne V2 Cajne Zlice  bradno Zlice, koristite svjezi kvasac,
Zlice odgovarajuce vrste  koristite odgovarajucu vrstu
kvasca za postavku
Struca je kratka | Koristite svjezije Dodajte kvasac, koristite Provjerite
teska brasno svjezi kvasac, koristite napajanje
odgovarajuce vrste odgovarajucu vrstu kvasca za
postavku
Korica je Povecajte za Odaberite
presvijetla 2 Cajne Zlice odgovarajuce
postavke
Struca nije Provjerite
ispecena napajanje,
odaberite
odgovarajuce
postavke
Struca je Smanijite za Odaberite
prepecena V2 Cajne Zlice odgovarajuce
postavke

Mjesavina za kruh
nije izmijesana

Iz ventilacijskih
otvora izlazi dim

Podesavanja za
veliku nadmorsku
visinu

Smanjite za 1-2
jusne Zlice

Smanijite za
/2 Cajne Zice

Pravilno postavite
posudu za kruh, a
zatim pravilno
gurnite ostricu za
mijeSanje na
osovinu u posudi
za kruh

Odistite grijadi
element

Smanijite za 1/8-% cajne Zlice

Napomena: Prilikom mijenjanja kolicine sastojaka, najprije izmijenite koli¢inu kvasca.Ako rezultat i dalje nije zadovoljavajuci, izmijenite kolicinu tekudine,
a zatim suhih sastojaka.

Gumbi ne rade.

Aparat proizvodi buku dok radi.

Aparat se trese dok radi.

Iz ventilacijskih otvora za paru izlazi dim, a
iz aparata dopire miris paljevine.

Mogu¢i uzrok

Utika¢ nije ukopcan u zidnu uticnicu.

Motor proizvodi buku tijekom

Rjesenje

Ukopcajte utikac u zidnu uti¢nicu. Ako se problem nastavi,

obratite se centru za korisnicku podrSku u svojoj drzavi.

mijesanja. To je normalno.

Posuda za kruh nije pravilno

postavljena.

Sastojci ili mrvice kruha nakupile su
se na grijacem elementu ili u

unutrasnjosti aparata.

Ne trebate nista poduzeti.

Kako biste pravilno postavili posudu za kruh, okrecite je u

smjeru kretanja kazaljke na satu dok ne sjedne na mjesto.

Obavezno ocistite aparat nakon uporabe. Prije ciScenja ga
iskopcajte i ostavite da se ohladi.

Aparat ne pocinje raditi kada pritisnem Ostavite aparat da se hladi oko 1 sat.
gumb za pokretanje/zaustavljanje/
ponistavanje, a na zaslonu se prikazuje

poruka “ERR".

Aparat se pregrijao.
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Cesto postavljana pitanja

Pitanje

Zasto se visina i oblik Struca
ponekad razlikuju?

Zasto se oblik Struca razlikuje
ovisno o godisnjem dobu?

Zasto se brasno ponekad zalijepi
za kruh?

Zasto je tijesto ponekad vrlo
liepljivo i tesko se oblikuje?
Zasto gornja strana Struce
ponekad izgleda iskrzano?

Mogu i koristiti jaja za pravijenje
kruha u aparatu?

Mogu li ovaj aparat za kruh
koristiti za pripremanje recepata iz
drugih kuharica?

Zasto kruh ponekad ima ¢udan
miris?

Mogu li koristiti domace brasno?

Odgovor

Kruh je vrlo osjetljiv na cimbenike okruzenja kao $to su sobna temperatura, vremenske prilike, vlaga,
nadmorska visina, promjene u strujanju zraka i uporabu timera. Oblik kruha moze se promijeniti i
ako koristite sastojke koji nisu svjezi ili nisu dobro izmjereni.

Ljeti se Struce ponekad mogu spustiti (i u sredini se mogu udubiti) ili se zimi mogu previse podici. Zimi se
moze dogoditi da se pravilno ne podigne. To mozete rijesiti uporabom vode koja zagrijane na 68°F/20°C.

Tijekom pocetnog mijesanja male kolicine brasna mogu se zalijepiti za stjenke posude za kruh i tijekom
pecenja za Strucu. Ako se to dogodi, taj dio korice uklonite ostrim noZem.

Tijesto ponekad moze biti ljepljivo (tj. previse vlazno) ovisno o sobnoj temperaturi i temperaturi vode.
Pokusajte za pravljenje tijesta koristiti hladniju vodu.

Ponekad se tijesto previse digne, Sto moze dovesti do pucanja korice ispecenog kruha.

Da, smanijite kolicinu vode i zamijenite je kruhom. Jaja najprije stavite u mjernu Salicu, a zatim dodajte
vodu do razine navedene u receptu. Nemojte koristiti funkciju timera ako koristite jaja jer se ona mogu
pokvariti.

Da. Medutim, recepti u ovoj brosuri namijenjeni su ba$ ovom aparatu, tako da rezultati mogu biti razli¢iti
ako budete koristili druge recepte. Ako budete imali problema s drugim receptima, pogledajte poglavije
“Rjesavanje problema”.

Cudan miris kruha moZe biti posliedica prevelike koli¢ine aktivnog suhog kvasca ili sastojaka koji nisu svjeZi
(narocito brasna i vode). Obavezno paZljivo izmjerite sastojke i koristite svjeZe sastojke radi postizanja
najboljih rezultata.

Ovisno o tome koliko je grubo brasno samljeveno, rezultati mozda nece biti zadovoljavajuci. Preporucuje
se da domace brasno pomijesate s obi¢nim brasnom radi postizanja najboljih rezultata.
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Bevezetés

K&szonjuk, hogy Philips terméket vasarolt! A Philips altal biztositott teljes korli tdmogatdshoz regisztrdlja termékét a www.philips.com/welcome
oldalon.

Altalanos leiras (abra 1)

A Szellézéborddk

KezelSpanel

Programlista

Sulyértékek kijelzése
Kijelzé

Héjszin kijelzése
Inditds/ledllitds/torlés gomb
Héjszin vélasztd

|d&zit& csokkentés gomb
|d&zité ndvelés gomb

Sdly kivalasztd

0 Programvalasztd

Levehetd fedél
Betekint&ablak
Géznyilasok

Forgd tengely

Kenyérsiitd serpenyd tapaddsgdtlé bevonattal
Kenyérsitd serpenyd nyele
Dagasztokés tapaddsgdtld bevonattal
Mér&kanal

Fémhorog

Mérépohadr

Fltéelem

Haldzati kdbel taroldja
Haldzati kdbel
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Fontos!
A készllék elsé haszndlata elétt figyelmesen olvassa el a haszndlati Utmutatdt és érizze meg késdbbi haszndlatra.

Vigyazat
- Ne meritse a kenyérsiitét vizbe, vagy mds folyadékba, és ne &bilitse le folyd vizzel sem.
- Ne takarja le a géznyildsokat és a szell6zényfldsokat a kenyérsité mikoddése kdzben.

Figyelmeztetés

- Akészllék csatlakoztatdsa elétt ellendrizze, hogy a rajta feltlintetett fesziltség egyezik-e a helyi hdldzatéval.

- Kizédrdlag foldelt fali alizathoz csatlakoztassa a késziiléket. Ellenérizze, hogy biztosan csatlakoztatta-e a hédldzati kdbelt az aljzatba.

- Ne haszndlja a késziiléket, ha a dugd, a hdldzati kdbel, a késziilék vagy a serpenyd megsériilt.

- Nem javasoljuk a készllék haszndlatdt csdkkent fizikai, érzékelési, szellemi képességekkel rendelkezdk, tapasztalatlan, nem kellé ismeretekkel
rendelkezd személyek (beleértve gyermekeket is) szamdra, csak a biztonsdgukért felelds személy felvildgositasa utan, feliigyelet mellett.

- Vigydzzon, hogy a gyermekek ne jdtsszanak a készilékkel.

- A vezetéket tartsa gyermekektd| tdvol. Ne hagyja a hdldzati csatlakozdkabelt leldgni az asztalrdl vagy a munkafellletrdl.

- Amennyiben a haldzati kdbel meghibasodott, a kockdzatok elkeriilése érdekében Philips szakszervizben ki kell cserélni.

- Gybz6djon meg rdla, hogy a flitéelem, a serpenyd forgd tengelye és a kiilsé felllete tiszta és szdraz, miel&tt a dugdt csatlakoztatja a fali
aljzatba.

- Csak a kézikdnyvben meghatarozott rendeltetés szerint haszndlja a készlléket.

- Ne csatlakoztassa a készlléket az aljzatba és ne haszndlja a kezeléfellletet nedves kézzel.

- Aveszélyes helyzetek elkertlése érdekében a késziiléket ne csatlakoztassa kiilsé idézitékapcsoldra.

- Ne kertljon kozel a géznyfldsokhoz és a szell6zényildsokhoz a kezével vagy az arcdval a késziilék mikodése kozben.

- Ne nyissa ki a fedelet a sttési folyamat kézben, mert ennek hatdsara a tészta vagy a kenyér dsszeeshet.

- AsUtési folyamat kdzben a késziilék és a fedél nagyon felforrésodhat.Vigydzzon, ne égesse meg magit.

- Ne vegye ki a serpenyét a készllékbd| hasznalat kdzben.

- Ne keverjen 6sszetevéket a serpenyében evéeszkdzzel siités kdzben.

- Az dsszetevbket csak a serpenydbe helyezze. Ne helyezzen vagy 6ntson dsszetevdket és/vagy hozzdvaldkat a készllék belsejébe, mert ezzel
megsériilhet a fitéelem.

- Hakionti a lekvart, emelje meg a serpenydt két kézzel, és dvatosan ontse ki a forrd lekvart.

Figyelem

- Ne haszndljon mds gydrtdtdl szarmazd tartozékot / alkatrészt, vagy olyat, melyet a Philips nem javasolt, mert a garancia érvényét veszti.

- Ne érjen a serpenydhdz éles evéeszkdzokkel, mert megsériilhet.

- Ne tegye ki a késziiléket magas hémérséklet hatdsanak, és ne helyezze forrd, miikodé tlzhelyre vagy féz8lapra.

- A késziléket mindig stabil, egyenes és vizszintes fellletre helyezze.

- Mindig helyezze a serpenyét a késziilékbe a konnektorba csatlakoztatds és bekapcsolds el&tt.

- Haszndlat utdn mindig huzza ki dugdt az aljzatbdl.

- Mindig hagyja lehtilni a késztléket tisztitds vagy szdllitas el&tt.

- Ne helyezze a serpeny&t hagyomanyos sitébe kenyérsitéshez.

- A készllék kizardlag hdzi haszndlatra készUlt. Amennyiben a késziléket nem megfeleléen vagy szakmai, részben szakmai célokra haszndljak,
illetve nem tartjak be a hasznadlati Utmutatéban leirtakat, a garancia hatdlydt veszti és a Philips semminem(i felel8sséget nem vallal az okozott
kdrokért.

- A hozziférheté fellletek felforrésodhatnak a késztilék mikodése kdzben. Mindig haszndljon konyhai keszty(it a forrd serpenyd felemeléséhez,
vagy a serpenyd, a dagasztdkés vagy az elkészilt kenyér megfogdsahoz.

- Vigydzzon a forrd gbzzel, amely sttés kdzben dramlik ki a géznyildsokbd|, illetve a kenyérsiitébdl, ha kinyitja a fedelet sttés kdzben vagy utan.
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- Haszndlat kézben ne emelje és ne mozgassa a készlléket.

- Ne érintse meg a mozgd részeket.

- Ne tegye ki a készlléket kozvetlen napfénynek.

- Ne dugjon fémes vagy idegen tdrgyakat a géznyilasokba.

- Ne haszndlja a serpenyét, ha megsériilt.

- Haszndlat utdn mindig tisztitsa meg a készliléket.

- Ne tisztftsa a késziiléket mosogatdgépben.

- Ne haszndlja a késziiléket a szabadban.

- Hagyjon legaldbb 10 cm szabad helyet a készllék felett, mogott és mindkét oldaldn a sugdrzott hé altal okozott sériilések elkerilése
érdekében.

- Akészilék sérilésének elkeriilésére ne helyezze a serpenydt vagy barmi mds tdrgyat a készUlék tetejére.

Elektromagneses mezék (EMF)
Ez a Philips készulék megfelel az elektromdgneses mezékre (EMF) vonatkozd szabvanyoknak. Amennyiben a haszndlati Utmutatéban foglattaknak
megfeleléen Uzemeltetik, a tudomany mai dlldsa szerint a készlilék biztonsagos.

Meméria aramkimaradas esetén
A készUlék rendelkezik memdria funkcidval, amely térolja az dramkimaradds elétti dllapotot, és 7 percig megérzi azt. Ha az dramkimaradds stités
kozben torténik, a stitési idészamldlé az dramkimaradés pilanatdban érvényes értékrél folytatja az energiaelldtas visszadllitdsa utan. Ha az
dramkimaradds sités kdzben torténik és 7 percnél hosszabb ideig tart, a stité automatikusan visszadll alaphelyzetbe az energiaelldtds
visszadllitdsakor. Nyissa ki a stitét, tdvolitsa el a tartalmadt, és kezdje Ujra a miveletet. Ha az dramkimaraddskor mar bedllftotta az idézitét, de a
sutés még nem kezdédott el, a siité automatikusan visszadll alaphelyzetbe az energiaelldtds visszaallitdsakor. Nyissa ki a siitét, tévolitsa el a
tartalmat, és kezdje Ujra a miveletet.

Teendok az els6 hasznalat el6tt

Tavolitsa el a késziilékrdl a csomagoldanyagokat.Vigyazzon, ne dobja el a dagasztokést.
Vegye le a cimkéket a készilékrdl.
Torolje at a késziilék kiilsejét, a serpenydt és a dagasztokést az esetleges por eltavolitasahoz.

A késziilék tisztitasahoz ne hasznaljon dorzsszivacsot és suroloszert (pl. mosdszert, benzint vagy acetont).

Szaritsa meg az alkatrészeket alaposan a hasznalat megkezdése elétt.

Kezel6panel

Kijelz6
A kijelzén a kovetkezdk jelennek meg:
- Program sorszama (1-12)
- Mend vagy id6 ikon
- Kivélasztott sdly vagy héjszin
- SUtési id6 visszaszdmldlds percekben
- A'Fin’felirat a program végén
- Az'OFF felirat a program félbeszakitdsa vagy torlése esetén
- Az'Err'felirat hiba esetén
- Az'Add felirat, ha tovdbbi szildrd hozzdvaldk (pl. gyimdlcs vagy did) hozzdadhatdk
- Melegen tartds animdcié a sutési folyamat végén

1d6zit6 gombok
Az id6zité ndvelés és csokkentés gombokkal bedllithatja, hogy a kenyér késébbi idépontban késziljon el. A maximdlis késleltetési idé 13 dra.
Ha példaul bedllftja az idézftét 13 drdara 19:00 drakor; a kenyér masnap reggel 08:00-kor lesz kész.

Inditas/leallitas/torlés gomb

- A gombbal elindithat egy programot, vagy elindithatja az idézit&t

- A gomb 2 mdsodpercig tartd lenyomdsa utdn 1 hosszd hangjelzés hallatszik, és megjelenik az ‘OFF' lizenet a kijelzén. Ezzel torli az aktudlis
programot, és a készUlék visszadll az alapértelmezett bedllitdsokra (azaz program 1 - Egyszer( fehér, 750 g, kdzepes héjszin). A készllék ezzel
nem kapcsol ki.

Meniik
A menivalasztéval 12 mentpontbdl valaszthat. A kivélasztott menl sorszdma és a hozzd tartozé optimalis feldolgozdsi idé megjelenik a kijelzén.

Héjszin
A héjszin-vdlasztdval hdromféle héjszinbdl valaszthat: vildgos, kdzepes, sotét. A kivdlasztott héjszin megjelenik a kijelzén.

Kenyér sulya
A sulyvélasztéval hdaromféle suly kozll valaszthat: 500 g, 750 g és 1000 g. A kanyér sdlya megjelenik a kijelzén.

A késziilék hasznalata

A késziilék és a hozzavalok el6készitése

A késziiléket stabil, vizszintes és sik fellileten helyezze el.

Forditsa el a serpenydt éramutaté jarasaval ellentétes iranyban, és emelje ki a késziilékbdl. (abra 2)
Megjegyzés: Mindig vegye ki a serpenyd6t, miel6tt belehelyezi az dsszeteviket, hogy a késziilék belseje tiszta maradhasson.
Gyéz8djon meg roéla, hogy a dagasztokés furata és a serpenyd forgd tengelye tisztak.

Megjegyzés: Ha nem tisztdk, el6fordulhat, hogy nem lehet megfelel6en beszerelni a dagasztokést.

lllessze a dagasztokés furatanak lelapolasat a serpenyd tengelyének lelapolasahoz. Ezutdan nyomja ra hatarozottan a dagasztokést a
tengelyre (abra 3).
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Megjegyzés: Gy6z6djon meg rola, hogy megfeleléen a helyére nyomta a dagasztokést, ellenkezé esetben lelazulhat miikodés kézben, és ezzel rontja a
keverés vagy a dagasztds hatdsfokat.

Megjegyzés: Ha megfeleléen felszerelte a dagasztdkést a tengelyre, lesz egy kis vizszintes holtjatéka. Ez normalis.
Mérje ki az elkésziteni kivant recept szerinti hozzavaldkat (lasd a ,,Normal kenyérsiitési receptek” cim( fejezetet alabb).
Megjegyzés: Mindig pontosan mérje ki a hozzavalékat. Ldsd a ,,Hozzdavalok” fejezet ,,Hozzavalok kimérése” cimii szakaszat.

A Tegye be a hozzavalokat a serpenydbe a recept szerinti sorrendben.
- Mindig pontosan mérje ki a hozzdvaldkat. Ldsd a ,,Hozzdvaldk” fejezet , Hozzdvaldk kimérése” cim( szakaszdt.
- Az élesztét mindig utoljdra adja hozza. Készitsen egy mélyedést a liszt kdzepére, és dntse bele az élesztét.

Ne keverje Ossze az élesztSt a nedves hozzavaldkkal, mert a kenyér nem fog megkelni, kiildndsen az idézité hasznalataval.

- Ha egy hozzdvaldt a sttési folyamat kozben kell hozzdadni, a késziilék 30 perc utdn révid és egy hosszd hangjelzést ad haromszor, majd az
‘ADD ' felirat jelenik meg a kijelzén. Ha nem ad hozzd semmit, a késziilék egyszerlien folytatja a sitési folyamatot.

Tegye a serpenydt a késziilékbe. Forditsa el 6ramutato jarasaval egyezd iranyba és rogzitse (abra 4).

Ha a serpenySt nem megfelel&en helyezi be, a dagasztokés nem fog miikodni.

Bl Hajtsa le a serpenyé fogoit, és csukja be a késziilék fedelét.

[Ell Dugja a halozati csatlakozodugét a fali konnektorba.
D A késziilék hangjelzést ad és az ‘1’ szam jelenik meg, amely az ,,Egyszer(i fehér” programot jelzi.

Beallitasok megadasa

Nyomja meg annyiszor a mentivalaszté gombot, hogy az elkésziteni kivant receptnek megfelelé program sorszama jelenjen meg (abra 5).
D A meniivalasztd gomb minden egyes megnyomasaval a szam eggyel névekszik.
D 2 miésodperc utan a kijelzd felvaltva mutatja a kivalasztott program sorszamot és a feldolgozasi idSt.

Megjegyzés:A késziilék hangjelzést ad, ha véletlentil rossz gombot nyom meg, példaul ha megnyomja a stly gombot a Fank program kézben.
Valassza ki a megfeleld karéjsulyt a sulyvalasztd gomb egyszeri vagy tobbszori megnyomasaval (abra 6).

Gyd6z8djon meg rola, hogy a kivalasztott suly a kivalasztott recept osszetevéinek megfeleld, hogy a kenyér ne legyen til nagy vagy égett. Lasd
a ,,Normal kenyérsiitési receptek” cim(i részt alabb.

Ha példaul a 750 g-os sulyt vdlasztja, a fehér kenyér gyari bedllftdsat, akkor haszndljon 455 g-nyi fehér lisztet.
Az 1-8 programok gydri bedllitdsa 750 g.
D A kijelzd bal oldalan levd pont jelzi a kivalasztott sulyt. A kijelzdn a kivélasztott mend is lathatd (abra 7).

Ha sziikséges, valassza ki a megfelel6 héjszint a héjszinvalaszté gomb egyszeri vagy tobbszori megnyomasaval (dbra 8).

Az 1-8 programok gyari héjszinbedllitdsa a kdzepes.

D Akijelzd jobb oldalan levd pont jelzi a kivalasztott héjszint. A kijelzén a kivalasztott menii is lathaté (abra 9).

D A kivalasztott program siitési ideje, a stly és a héjszin megjelenik a kijelzén. A siitési idé éraban és percben lathaté (abra 10).
A kenyérsiitési folyamat elkezdéséhez nyomja meg az inditas/leallitas/torlés gombot. (abra 11)

A siitési folyamat kozben a késziilék és a fedél nagyon felforrosodhat.Vigyazzon, ne égesse meg magat.

Megjegyzés:A betekint6 ablakon keresztiil kovetheti a keverési, dagasztdsi és siitési folyamatot. Eléfordulhat, hogy pdra csapédik le az ablak belsején. A

keverési és dagasztdsi folyamatok sordn kinyithatja a fedelet, és betekinthet, de NE NYISSA KI A FEDELET A SUTESI FOLYAMAT SORAN (kb. a teljes

feldolgozdsi id6 utolsé drdjaban), mert ekkor a kenyér Gsszeeshet.

D Akijelzdn a szamléld 1 perces lépésekben visszaszamlél, amig a kenyér elkésziil.

D Ot masodpercenként a kijelz6 atvalt a kivalasztott programsorszamra.

D Asiitési folyamat végén a késziilék hangjelzést ad. Megjelenik a ‘Fin’ felirat a kijelz6n 1 masodpercre, és a melegen tartasi animacio is
latszik 5 masodpercig, ha nem nyom meg gombot. (abra 12)

Megjegyzés: A melegen tartdsi mod nem miikodik a Tészta programban. Ha tdl hosszu ideig hagyja az elkésziilt tésztat a késziilékben, tilméretesre
kelhet, és a siités nem lesz sikeres.A megfelel6 eredmény érdekében vegye ki a tésztat a program végén, és kévesse a recept utasitdsait az alakitdsra,
pihentetésre és siitésre vonatkozéan.

Megjegyzés: Ha nem veszi ki a kenyeret a melegen tartdsi lizemmdd kézben vagy a befejezése utdn azonnal, a héj benedvesedik, és elvesziti
ropogéssagat.A melegen tartdsi méd NEM SUTITUL a kenyeret és nem lesz téle sotétebb a kenyér.

Az id6zité hasznalata
Az id6zité ndvelés és csdkkentés gombokkal bedllithatja, hogy a kenyér késébbi idépontban késziljon el. A maximdlis késleltetési idé 13 dra.
Ha példdul bedllitja az idézitét 13 drdra 19:00 drakor, a kenyér mésnap reggel 08:00-kor lesz kész.

Megjegyzés: Ne haszndlja az id6zit6 funkciot olyan receptekkel, amelyek romlandé, friss hozzdvalékat igényelnek, példaul tojast, tejfolt vagy sajtot.
Az id6z(té haszndlata:

Tegye be az 6sszes hozzavalot a serpenydbe.

Valassza ki a receptnek megfelelé programot, karéjméretet és héjszint.

D A kivalasztott beillitasoknak megfeleld feldolgozasi id6 megjelenik a kijelzdn.

Szamitsa ki az idékiilonbséget (6raban) az aktudlis id6 és a kivant elkésziilési idé kozott.

Példdul, ha az aktudlis id6 19.00 dra, a kenyérnek pedig médsnap reggel 07.00 drakor kell elkésziinie, az idékildnbség 13 dra.
Nyomja addig az id6zit6 novelS és csokkenté gombokat, amig a kijelzén a kivant idékiilonbség lathato (abra 13).

D Az id&zitd ndveld és csokkentd gombokkal az idS 10 perces |épésekben ndvelhetd vagy csdkkenthetd. Ha lenyomva tartja a gombot, az
idé gyorsabban valtozik.

Megjegyzés: Ha az id6 a kijelzén eléri a 13 6rat, és tovabbra is nyomva tartja az idénévelé gombot, a kijelz6 visszavdlt a bedllitott program siitési
idejére.

Megjegyzés: Ha tilhalad a bedllitani kivant idén, haszndlja az ellenkez6 irdnyu gombot az idé bedllitdsahoz.
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Nyomja meg az Inditas/ledllitas/torlés gombot.
D Az idézitS percekben visszaszamol a beillitott értéktd| kezdve.
D A kenyér akkor késziil el, amikor az id8zitS elérte a 00:00 értéket, és a késziilék hangjelzést ad.

A siitési folyamat utan

A késziilék belseje, a serpenyd, a dagasztokés és a kenyér maga nagyon forré. Mindig hasznaljon keszty(it, amikor kiveszi a serpenyét a siitési
ciklus végén, illetve a melegen tartasi méd kozben.

A melegen tartasi mod félbeszakitasahoz nyomja le az Inditas/leallitas/torlés gombot 2 masodpercre. A kijelzén megjelenik az “OFF”
felirat, az aktualis program torlédik, és visszaall alaphelyzetbe.
Kapcsolja ki a késziiléket, és hlzza ki a halézati csatlakozodugdt a fali aljzatbdl.

Edénytarto és keszty(i hasznalata mellett nyissa ki a fedelet, és forditsa el a serpenyét 6ramutaté jarasaval ellentétes iranyba. Fogja meg a
fogdinal fogva, és emelje ki a késziilékbdl.

A kenyér konnyi kivételéhez hagyja allni a kenyeret fejjel lefelé a serpenyében 5 percig. Ezutan forditsa meg a serpenydt, fogja meg a
fogdinal, és razza ki a kenyeret egy racsos edénytartora, hogy gyorsabban kihiilhessen és a nedvesség elparologhasson.
Ha szlkséges, egy gumi vagy mlanyag lappal nydljon be a kenyér mellé, és lazftsa meg.

Ne hasznaljon fém eszkozoket a kenyér meglazitasdhoz, mert ezekkel megsértheti a serpenyd tapadasgatld bevonatat.
Legyen ovatos, a serpenyd és kenyér nagyon forroéak.

Ha a dagasztokeés a kenyér aljan maradt, a késziilékhez mellékelt fémhoroggal tavolitsa el onnan.
Mindig ellendérizze, hogy a dagasztdkés nem maradt-e a kenyér aljdban, ellenkezé esetben megsérilhet a kés, amikor felvdgja a kenyeret.

Ne hasznaljon fém eszkozoket a dagasztokés meglazitasahoz, mert ezekkel megsértheti a dagasztokés tapadasgatld bevonatat.
Legyen ovatos, a dagasztokés és a kenyér forroak lehetnek.
A Azonnal tavolitsa el a dagasztokést a kenyérbél, mielétt beleragadna.

Megjegyzés: Ha a kés beragadt, téltse fel a serpenyét vizzel a dagasztokés szintje folé, és hagyja azni a serpenyét 30 percig. Ezutan vegye le a kést a
tengelyrél.

Hagyja lehiilni a kenyeret a racsos tarton 30-60 percig, ezutan vagja fel kenyérvagod késsel vagy elektromos kenyérszeletelSvel.
Bl Hagyja leh(ilni a késziiléket tisztitas elétt, vagy mielétt Gjabb kenyeret kezdene siitni benne.

A kenyér tarolasa

- Akenyeret frissen érdemes fogyasztani, mivel nem tartalmaz tartdsitdszereket. Maximum 1-2 napig tdrolhatd.

- Akenyeret szobahdmérsékleten tarolja szorosan zart félidban vagy légmentesen zdrt tartéban.

- Afelszeletelt kenyér elvesziti frissességét, és gyorsabban kiszdrad, mint a nem szeletelt.

- Afrancia tipusu kenyeret papirzacskdban vagy levegén tarolja a ropogds héj megdrzése érdekében. Ezt a fajta kenyeret még a siités napjan
érdemes elfogyasztani.

Kenyér lefagyasztasa/kiolvasztasa
- Akenyér légmentes tdroldban 4-6 hétre is lefagyaszthatd.
- Fagyasztds el6tt a kenyér felszeletelhetd, ha csak néhdny szeletet szeretne fogyasztani egy-egy alkalommal.
- Ha kiengedi a teljes karéjt, hagyja kiolvadni a tartdjdban, hogy a nedvességet a kenyér Ujra felszivhassa.
- Akenyeret hagyja szobahémérsékleten felolvadni, vagy melegitse alacsony bedllftdsndl mikrohulldmd sttében.

Hagyomanyos kenyérsiitési receptek

Egyszerii fehér kenyér (1-es és 2-es program)

program: Egyszer(i fehér

Viz (27 °C) vagy tej 220 ml 280 ml 350 ml

Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) 1 evékandl 12 evékanal 2 evékandl

Olaj 1 evékanal 172 evékanal 2 evékandl

Sé 2/3 kévéskandl 1 kdvéskandl 172 kdvéskandl
Cukor 1 evékandl 1%, evékandl 2 evékandl
Fehér liszt 350 g (2V2 csésze) 455 g (3/4 csésze) 560 g (4 csésze)
Szérftott élesztd 1 kavéskandl 1 kdvéskanal 1 kavéskandl

Teljes kidrlésii buzakenyér (3-as és 4-es program)

program:Teljes kiérlést buzakenyér

Viz (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml

Olgj 1 evékanal 1 evékanal 2 evékandl
S6 1 kdvéskanal 1 kévéskanal 2 kévéskanal
Méz vagy cukor 2 evokandl 2 evékandl 2 evékandl
Buzaliszt 350¢ 450 g 560 g

Szarftott élesztd 1 kdvéskanal 1 kdvéskanal 1 kdvéskanal
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Franciakenyér (5-6s program)

program: Francia 500 g 750 g 1000 g

Viz (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Olaj 1 evékandl 172 evékanal 2 evikandl

Sé 1 kdvéskanal 172 kdvéskandl 2 kdvéskanal
Fehér liszt 350 g (272 csésze) 450 g (3/4 csésze) 560 g (4 csésze)
Szérftott élesztd 1 kdvéskandl 1 kdvéskanal 1 kdvéskandl

Edes kenyér (6-os program)

program: Edes 500 g 750 g 1000 g

Viz (27 °C) vagy tej 180 ml 240 ml 300 ml

Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) 1 evékandl 172 evékanal 2 evékandl

Olaj 1/2 evékanal 2 evékandl 3 evékanal

S6 2/3 kavéskandl 1 kdvéskandl 1 kédvéskanal

Cukor 3 evékanal 4 evékandl 5 evékandl

Fehér liszt 300 g (2 csésze) 400 g (2 2/3 csésze) 500 g (3 1/3 csésze)
Szérftott élesztd 1 kavéskandl 1 kdvéskanal 1 kavéskandl

Szupergyors kenyér: 58 perc (7-es program)

program: Szupergyors 500 g 750 g 1000 g

Viz (27 °C) vagy tej - 280 ml 350 ml

Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) = 172 evékanal 2 evékandl

Olgj - 12 evékandl 2 evékandl

S6 - V2 kdvéskandl 1 kdvéskandl
Cukor - 1% evékandl 2 evékandl
Fehér liszt - 450 g (3% csésze) 560 g (4 csésze)
Szérftott élesztd - 1 kdvéskanal 4 kdvéskandl

Gluténmentes kenyér (8-as program)

program: Gluténmentes 500 g 750 g 1000 g

Viz (27 °C) vagy tej - - 340 ml-es
Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) - - 2 evékandl

Olgj - - 2 evékandl

Sé - - 172 kavéskanal
Cukor - - 2 evékandl
Gluténmentes liszt - - 560 g (4 csésze)
Szérftott élesztd - - 24 kdvéskandl

Dagasztas/pizzatészta dagasztas (9-es program, opcionalisan 12-es menii utana)

program: Dagasztas 500 g 750 g 1000 g

Viz (27 °C) vagy tej - - 330 ml

Tejpor (ha vizet haszndl tej helyett) - - 2 evékandl

Olaj - - Vi csésze

S6 - - 2 kavéskandl
Cukor - - 4 evékandl
Fehér liszt - - 560 g (4 csésze)
Szdrftott élesztd - - 2 kdvéskanal

Tészta dagasztas (10-es program)

Progam:Tészta dagasztas

Blzadara 2 csésze

Nagy tojasok 3
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Progam:Tészta dagasztas

Olivaolaj 2 evékandl
Sé Vo kdvéskanal

Eper- vagy szederlekvar (11-es program)

Program: Lekvar

Friss vagy fagyasztott (kiolvasztott) gyimolcs 2 csésze

Cukor 1% csésze

Afonya-, sargabarack-, 6szibarack- vagy kértelekvar (11-es program)

Program: Lekvar

Friss vagy fagyasztott (kiolvasztott) gylimalcs 2 csésze
Cukor 12 csésze
Citromlé 2 evékanal

Konverziés tablazat

kavéskanal/evékanal/csésze

Va kavéskandl Tml
V2 kdvéskandl 2 ml

1 kdvéskandl 5 ml

1 evékanal 15 ml
Va csésze 50 ml
1/3 csésze 75 ml
Vi csésze 125 ml
2/3 csésze 150 ml
3/4 csésze 175 ml
1 csésze 25dl

Siitési idok és hémérsékletek

Az aldbbi tdbldzatokban taldlhatd kenyértipusok és a Csak sités mdd esetén a normdl melegen tartdsi hdémérséklet 60 °C.
A melegen tartasi hémérséklet lekvarra 20 °C.

A maximdlis bedllithatd késleltetési idé a Szupergyors és a Gluténmentes kenyér kivételével 13 dra.

A maximdlis bedllithatd késleltetési idé a Csak sttés médban 1 dra 30 perc.

Id6tartamok és hémérsékletek a dagasztasi fazisban

PH
Egyszer( fehér Hém. 25 °C 30 °C 34 °C
|d& 0 perc 18 perc  25perc 16 perc 46 perc 30 mp. 25 perc 15 mp. 55 perc
Gyors fehér Hém. 35°C 35°C nincs
[ele} 0 perc 3 perc 0 perc 31 perc 26 perc 15 mp. 55perc O mp. 0 perc
Teljes kiérlésd Hém. 25 °C 25 °C 33°C nincs
|d& 30 perc 5 perc 5 perc 20 perc 40 perc 20 mp. 80 perc O mp. 0 perc
Teljes kidrlést Hém. 25 °C 35°C 35°C nincs
gyors
|d& 5 perc 3 perc 0 perc 25perc  30perc O mp. 46 perc O mp. 0 perc
francia Hém. 20 °C. 25°C 25 °C
Id& 0 perc 14 perc  10perc 16 perc 100 perc 20 mp. 60 perc 15 mp. 95 perc
Edes Hém. 25 °C 30 °C 32°C
Id& 0 perc 3 perc 0 perc 31 perc 31 perc 15 mp. 30 perc 15 mp. 50 perc
Szupergyors Hém. 30 °C 35°C nincs
Id& 0 perc 3 perc 0 perc 12 perc O perc 18 perc 0 perc 0 perc 25 perc
Gluténmentes Hém. 35°C nincs nincs
Id& 8 perc 4 perc 0 perc 19 perc 48 perc O mp. 0 perc 0 mp. 0 perc

Dagasztds Hém. nincs nincs nincs



MAGYAR 73

Tipus Id6/hém. PH K1 Tobbi K2 R1 K3 V] K4 R3
|d& 0 perc 3 perc 0 perc 27 perc 60 perc 0 mp. 0 perc 0 mp. 0 perc
Tészta dagasztds Hém. nincs nincs nincs
|d& 0 perc 3 perc 0 perc 11 perc 0 perc 0 mp. 0 perc 0 mp. 0 perc
Lekvar Hém. nincs nincs nincs
[efe} 0 perc 0 perc 0 perc 15 perc O perc 0 perc 0 perc 0 mp. 0 perc
Csak slités Hém. nincs nincs nincs
Id& 0 perc 0 perc 0 perc 0 perc 0 perc 0 perc 0 perc 0 mp. 0 perc

- PH: elémelegités mp-ben
- K1-4: dagasztdsi fazis 1-4
- R1-3:kelési fazis 1-3

Opcionalis: extra hozzaval6k hozzaadasa a dagasztasi fazis alatt

Program Extra hozzavalok hozzaadasa (a késziilék hangjelzésekor)
Egyszer( fehér 45 perc utdn
Gyors fehér 20 perc utdn
Teljes kirlés( 46 perc utdn
Teljes kiérlést gyors 19 perc utdn
Edes 20 perc utdn
Gluténmentes 17 perc utdn
Dagasztds 16 perc utdn

Id6tartamok és hémérsékletek a siitési fazisban

Siitési hém. Siitési id6 Feldolgozasi idé
Fehér Fény 110 °C 50 dkg 45 perc 3 éra 50 perc
750 g 50 perc 3 dra 55 perc
1000 ¢ 55 perc 4 dra
Kozepes 120 °C 50 dkg 45 perc 3 dra 50 perc
750 ¢ 50 perc 3 dra 55 perc
1000 g 55 perc 4 dra
Sotét 130 °C 50 dkg 60 perc 4 dra 5 perc
750 g 65 perc 4 dra 10 perc
1000 ¢ 70 perc 4 d6ra 15 perc
Gyors fehér Vildgos 110 °C 50 dkg 45 perc 2 éra 40 perc
750 ¢ 50 perc 2 dra 45 perc
1000 g 55 perc 2 éra 50 perc
Kozepes 120°C 500 ¢g 45 perc 2 dra 40 perc
750 g 50 perc 2 éra 45 perc
1000 ¢ 55 perc 2 dra 50 perc
Sotét 130 °C 500 g 55 perc 2 éra 50 perc
750 ¢ 60 perc 2 dra 55 perc
1000 g 65 perc 3 dra
Teljes kiérlésl Vildgos 120 °C 500 ¢g 45 perc 3 dra 45 perc
750 g 50 perc 3 6ra 50 perc
1000 g 55 perc 3 dra 55 perc
Kézepes 130 °C 500 g 50 perc 3 6ra 50 perc
750 ¢ 55 perc 3 dra 55 perc
1000 g 60 perc 4 dra
Sotét 140 °C 500 ¢ 60 perc 4 dra
750 g 65 perc 4 éra 5 perc
1000 g 70 perc 4 6ra 10 perc

Teljes kiérlésti gyors  Vildgos 120 °C 500 g 45 perc 2 dra 34 perc
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Sttési hém. Sutési id6 Feldolgozasi id6
750 g 50 perc 2 éra 39 perc
1000 g 55 perc 2 éra 44 perc
Kézepes 130 °C 500 g 50 perc 2 éra 39 perc
750 g 55 perc 2 dra 44 perc
1000 g 60 perc 2 éra 49 perc
Sotét 140 °C 500 g 55 perc 2 éra 44 perc
750 ¢ 60 perc 2 dra 49 perc
1000 g 65 perc 2 éra 54 perc
Francia Vildgos 115 °C 500 ¢g 50 perc 5 dra 45 perc
750 g 55 perc 5 éra 50 perc
1000 ¢ 60 perc 5 dra 55 perc
Kozepes 125 °C 500 g 55 perc 5 éra 50 perc
750 ¢ 60 perc 5 dra 55 perc
1000 g 65 perc 6 ora
Sotét 135 °C 500 ¢g 60 perc 5 dra 55 perc
750 g 65 perc 6 dra
1000 ¢ 70 perc 6 dra 5 perc
Edes Vildgos 105 °C 500 g 53 perc 3 6ra 19 perc
750 ¢ 57 perc 3 dra 22 perc
1000 g 58 perc 3 dra 23 perc
Kdzepes 115 °C 500 ¢ 54 perc 3 4ra19 perc
750 g 57 perc 3 dra 22 perc
1000 g 60 perc 3 dra 25 perc
Sotét 135 °C 500 g 58 perc 3 dra 23 perc
750 ¢ 61 perc 3 dra 26 perc
1000 g 64 perc 3 dra 29 perc
Szupergyors Kozepes 140 °C nincs 25 perc 58 perc
Gluténmentes Kézepes 115 °C 750 g 95 perc 2 dra 54 perc
1000 g 100 perc 2 4ra 59 perc
Dagasztas nincs nincs nincs 0 perc 1 dra 30 perc
Tészta dagasztas nincs nincs nincs 0 perc 14 perc
Lekvér nincs 115 °C nincs 45 perc 1 dra
Csak sltés nincs 120 °C nincs 10 perc 10 perc

Hozzavalok és eszkozok

Ez a fejezet a kenyérsitéshez szikséges hozzdvaldkat és eszkdzdket tdrgyalja. Minden hozzdvaldnak megvan a maga célja. Fontos a minéségi
hozzdvalék megvdsdridsa és a recept szerinti pontos mennyiségek haszndlata. Bar egyes hozzdvaldk helyettesitheték mdsokkal, bizonyos
Osszetevdk gyenge mindségli kenyeret eredményezhetnek.

Hozzavalok

Fehér liszt
A fehér liszt tartalmazza a proteint (glutént), amely a kenyér térfogatdt és mintdzatat adja. A glutén hozza Iétre a cellafalak struktirdjat, megkoti és
megtartja a levegébuborékokat, és lehetévé teszi a kenyér megkelését. A legtobb liszt fehéritét is tartalmaz. Ez nem befolydsolja a sttési
teljesftményt vagy az eltarthatdségot.

Teljes kidrlési bazaliszt
A teljes kibrlési liszt egy durvédn 6rolt, a teljes bizamagbdl - a névényi rozsddbdl, csirabdl és a magbélbdl készUlé liszttipus. A rozsda és a csira
adja a barna szint és a didszer( izt, és ndveli a rosttartalmat. A teljes kiérlésd lisztbdl késziilé kenyér rovidebb és tdmaorebb.

Rozsliszt
A rozsliszt a rozs magjdnak finom 8rlésébdl keletkezik. Csak a buzabdl és rozsbdl készllt lisztek tartalmaznak gluténképzé proteineket. A rozsliszt
gluténje nem nagyon képlékeny, ezért a rozslisztet buzaliszttel egydtt kell haszndlni.

Gabonak, gabonaszemek és magok
A kilénbozé gabondk, gabonaszemek és magok eltérd texturdt, izeket és megjelenést kdlcsdndznek a kenyérnek. Novelik a rosttartalmat, de nem
tartalmaznak glutént. A receptben szereplé hdrom-, t-, hét- vagy tizenkétmagos gabondk bdrmelyik tébbmagos gabondval helyettesitheték. A
tortbuiza a bizamagoknak a finomtdl a durvaig terjedd killonbdzd méretekre torténd széttorésével készil. A bulgur Ugy készil, hogy a
buzaszembd! eltdvolitjdk a korpat, majd kigdzolik, megszarftjak és megdrlik. A természetes, blizdbdl vagy zablisztbdl készilt korpa szétvégja a
gluténrostokat. Ezért ne haszndljon tobb korpdt, mint ami a receptben szerepel.
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Buzadara
A krémes és sdrgds buzadara, amely a kemény durum buza durva érlésével készUl, nagy proteintartalommal rendelkezik. Friss tészta készitéséhez
haszndlhatd. A blzadardbdl késziild tészta kdnnyebben dagaszthatd, és jobban megtartja alakjét a f6zés sordn, mint az dltaldnos célu lisztbdl
készUl6 tészta. Az dltaldnos cély, vagy teljes kiérlési buzaliszt részben helyettesitheté buzadardval.

Zsirok
A zsirok lagyitjdk a kenyeret, izt adnak neki és meghosszabbitjék az élettartamdt a nedvesség megkotésével. A névényi zsiradék, fézémargarin, vaj
vagy olaj egymdssal helyettesitheték a receptekben. Az ilyen zsirokkal készilé kenyerek enyhén eltérnek egymdstdl. Kerllje az alacsony
kaldriatartalmd, lagy margarin hasznalatdt, mert a magasabb viztartalom nagyban befolydsolhatja a kenyér méretét és mintdzatdt.

So6
A sé irdnyitja az éleszté mikodését és izt ad. Soha ne hagyja ki a sét a tésztdbdl. Kis mennyiség sziikséges, de nagyon fontos. Sé nélkil a kenyér
tdlkelhet vagy 6sszeeshet.

Cukrok
A cukrok tapldljak az éleszt&t, édesitik a kenyeret, és szint adnak a héjnak. Hacsak a recept mésként nem rendelkezik, haszndljon granuldlt fehér
cukrot. A méz, a barna cukor és a melasz egyedi izt és szint adhatnak a kenyérnek. Ezek helyettesftése egymdssal befolydsolhatja a végeredményt.
Aszpartam-alapu (nem szacharin-alapu) granuldlt cukor helyettesitéanyagok is haszndlhatdk. Haszndljon a receptben szereplé azonos mennyiségl
helyettesité anyagot a cukor helyett.

Folyadékok
A folyadékok a liszttel keveredve képlékeny tésztdt hoznak létre. A tej ldgy textirdt hoz Iétre, mig a viz ropogdsabb héjat eredményez. A sovany
tejpor és az ré ndvelik a tdpértéket, és ldgyitjdk a struktdrdt. Nem szikséges tejet késziteni a sovany tejporbdl vagy az irébdl. Ezen porok
haszndlata ndveli azon receptek szdmadt, amelyek az idézitével elkészitheték. Ne haszndlja az idézité funkcidt olyan receptekhez, amelyek friss tej
haszndlatdt igénylik. Az ird jobban keveredik, ha a liszt utdn adjdk hozza.
Ha a viz és sovdny tejpor helyett tejet hasznal, akkor haszndljon a vizzel megegyezd mennyiséget. A tejet igénylé receptek esetén hasznalhatd
homogenizalt, 2%-os, 1%-0s, vagy sovany tej is. Nem édesitett gylimolcs- és zoldséglevek is haszndlhatdk a receptekben megadott
mennyiségekben. Olvassa el a levek cimkéjét, és gyéz&djon meg rdla, hogy nem tartalmaznak hozzdadott sdt, cukrot vagy édesitészereket.
Tojas
A tojds szint, bbéséget és izt ad a kenyérnek. Mindig haszndljon nagy méretd, hiitében tartott tojast. Friss tojdst igénylé receptek esetén ne
haszndlja az idézité funkcidt.

Sajt
Ne préselje a sajtot a mérékandlba a kimérésekor. Az alacsony zsirtartalmu sajtok befolydsolhatjdk a kenyér magassdgdt és alakjét. Sajtot igényld
receptek esetén ne haszndlja az idézité funkcidt.

Eleszté
Az éleszté egy apro, egysejtl €l6 organizmus, és a lisztben és cukorban taldlhaté szénhidratokat elfogyasztva széndioxid gazt fejleszt, amelytdl a
kenyér megkel. A vizzel és cukorral &sszekeveredve az éleszté a dagasztasi folyamat sordn kel életre, és aprd buborékokkal tolti meg a tésztat,
amelyektdl az megkel. A siités elején a tészta még nagyobbra kel, azutdn az éleszté inaktivalddik. A levegd, a hé és a nedvesség csokkentik az
élesztd aktivitdsat. Mindig olyan élesztét haszndljon, mely még nem jart le. Kinyitds utdn tartsa az élesztét a hlitében az eredeti csomagoldsdban,
és 6-8 héten belll haszndlja fel. 3-féle élesztd kaphatd - aktiv szdraz, instant és kenyérsitd éleszté. A kenyérsitd éleszté egy kilondsen aktiv tipus,
amelynek magasabb az aszkorbinsav-tartalma (C-vitamin). Kifejezetten kenyérkészitéshez fejlesztették ki. Ha kenyérsiité élesztét haszndl aktiv
szdraz vagy instant éleszté helyett, ndvelje meg a receptben szereplé mennyiséget /4 kdvéskanallal. A legjobb eredmény érdekében haszndlja a
receptben szereplé élesztét. A hétdl az élesztd elpusztul. Ha tolteléket készft, fontos, hogy hagyja lehliini a hozzavaldkat, példaul az olvasztott
vajat, mielétt felhaszndlja Sket. Tartsa tdvol az élesztét folyadékoktdl, zsiroktdl és sétdl, mert ezek lelassitjdk a mikddését. Ne 1épje tdl a receptben
szerepld élesztémennyiséget.

A fahéj és a fokhagyma segitik a kelést. Ha ilyen hozzavalokat hasznal, adja hozza 6ket a serpenyd sarkaban, hogy ne érhessenek az
élesztéhoz.

Az éleszt6é miikodésének ellenérzése
Oldjon fel egy kdvéskandl cukrot ¥4 csésze langyos vizben egy mérépoharban. Szérjon 2 kévéskandl élesztét a feliletére. Ovatosan keverje el.
Hagyja dllni a keveréket zavartalanul 10 percig. A keveréknek habosnak kell lennie, és erds élesztészagot kell kibocsdtania. Ha nem ez torténik,
vasaroljon Uj élesztét.

Kenyértészta-keverék
Sok Uzletben kaphatdk kenyértészta-keverékek. Ezek mar tartalmazzék a lisztet, a sét, a cukrot és az élesztét megfelel® mennyiségben, ezért
kényelmesen hasznalhatdk. Kilonbozé izekben és tipusokban kaphatdk. A legtébb esetben bele kell tdlteni a vizet vagy tejet €s vajat vagy olajat a
serpenydbe a csomagoldson olvashatd mennyiségben, majd hozzd kell adni a keveréket.

A hozzavalok kimérése
A tokéletes mindségl kenyér a hozzdvaldk pontos mennyiségétdl fugg. Ezért fontos ezek pontos kimérése. Akdr 1-2 evékandlnyi kildnbség
(kevesebb vagy tobb) is jelentésen befolydsolhatja a végeredményt. Soha ne mérje a hozzavaldkat a serpenyd folott, mert a felesleg beledmalhet
a serpenydbe.

Tipp: Ha példaul 280ml vizet kell hozzaadnia, el6szor adjon hozza 1 csésze (250ml) vizet a mérépohdr segitségével, majd adjon hozza még 2
kavéskandlnyit (30ml) ugyanazzal a pohdrral.

Tarolas
A lisztet Iégmentesen zart edényben tarolja szdraz, hlivos helyen. H& vagy nedvesség hatdsanak kitéve a liszt elvesziti erejét és a tészta nem fog
megkelni. A liszt gyorsan magdba szivja az izeket, ezért tartsa tavol hagymatdl és fokhagymatdl. A kenyeret miianyag zacskéban vagy egyéb
légmentes tartdban tdrolja szobahémérsékleten 1-2 napig. Franciakenyeret papirzacskéban vagy szabad levegdn kell tdrolni a héj ropogdssagdnak
megdrzése érdekében. Javasolt a slités napjan elfogyasztani.

Eszk6zok

Mérodkanal

- A mérékandllal kimérhetd az élesztd, a cukor; a s6, a tejpor és a flszerek mennyisége.

- A mérékandllal ne szedjen fel szdraz hozzdvaldkat. Evékandllal merje bele a mérékandlba a szdraz dsszetevéket (dbra 14).

- Pdpozza meg a kanalat, majd huizza le a fellletét egy fém spatula vagy kés élével. Ne nyomja bele a hozzdvaldkat a kandlba, és ne rdzogassa a
kanalat a szintezéshez (dbra 15).

- Az egyetlen Osszetevd, amit bele lehet nyomni a kandlba, a barnacukor. Nyomja bele Ugy, hogy felvegye a mérépohar alakjat.
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Mérépohar
- Afolyadékok kiméréséhez haszndljon &tldtszd, skdldzott mérépoharat. Tegye vizszintes fellletre, és szemmagassdgban olvassa le a skdldt. Ha
szikséges, adjon hozza vagy vegyen el folyadékot (dbra 16).

Tisztitas és karbantartas

A maximdlis biztonsag érdekében tartsa tisztdn és zsirmentesen a készléket.

Ne meritse a késziiléket vizbe vagy mas folyadékba, és ne Sblitse le folydviz alatt.

A késziilék tisztitdsahoz ne hasznaljon dorzsszivacsot és stroloszert (pl. mosészert, benzint vagy acetont).
Tisztitas el6tt huzza ki a csatlakozodugot a fali aljzatbdl, és hagyja leh(ilni a késziiléket.

A siités utan azonnal tavolitsa el a dagasztokést a serpenydbdl, mielétt beleragadna.

Megjegyzés: Ha a kés beragadt, téltse fel a serpenyét vizzel a dagasztokés szintje fOlé, és hagyja dzni a serpenyét 30 percig. Ezutan vegye le a kést a
tengelyrél.

A dagasztokést tisztitsa le forro vizzel és mosogatoszerrel. Tisztitsa ki a kés furatat egy fogpiszkaloval vagy miianyag tisztitokefével.
A serpeny6t puha, vizes, mososzeres ruhaval tisztitsa meg.

Ne meritse a serpenyét vizbe, és ne tegye mosogatogépbe.

A serpenyd&ben a tengelyt puha ruhaval tisztitsa.

A A serpenyé belsejét friss vizzel blitse ki.

Ha le szeretné szerelni a fedelet a tisztitishoz, nyissa fel 90°-ra, majd emelje ki a zsanérokbdl. (abra 17)
Bl Torolje 4t a fedelet egy nedves ruhaval.

Ne tisztitsa a fedelet mosogatogépben.

Bl Nedves ruhaval tisztitsa meg a késziilék kiilsejét és belsejét.

Ne hasznaljon siitdtisztitd vegyszereket.

Toroljon at minden alkatrészt alaposan egy szaraz ruhaval, mielStt osszeszereli a késziiléket.

A fedelet helyezze vissza a zsanérba, majd csukja le. (abra 18)

Tekerje fel a tapkabelt a kabeltartora a késziilék aljan (abra 19).

Tarolja a készlléket szaraz, biztonsagos helyen.

Kornyezetvédelem

- Afeleslegessé Vélt készllék szelektiv hulladékként kezelendd. Kérjlk, hivatalos Ujrahasznositd gydjtéhelyen adja le, igy hozzdjérul a kdrnyezet
védelméhez (dbra 20).

Jotallas és szerviz

Ha javitdsra vagy informdcidra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel, ldtogasson el a Philips honlapjara www.philips.com, vagy
forduljon az adott orszdg Philips vevészolgdlatéhoz (a telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen). Ha orszdgdban nem
mUkadik ilyen vevészolgdlat, forduljon a Philips helyi szakizletéhez.
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Hibaelharitas

Ez a fejezet dsszefoglalja a készilékkel kapcsolatban leggyakrabban felmertlé problémadkat. Ha nem sikeril megoldania a problémdt az aldbbi

informacidk alapjan, forduljon a helyi Philips vevészolgdlathoz.

Problémak és lehetséges megoldasok

Viz vagy tej

Cukor vagy
méz

A tészta megkel, majd  Haszndljon 1-2  Haszndljon /4

Osszeesik evikanallal kévéskandllal
kevesebbet, tobbet
vagy hidegebb
folyadékot

A tészta tdl nagyra kel  Haszndljon 1-2  Haszndljon
evékandllal 1/4
kevesebbet, kavéskanallal
vagy hidegebb  tobbet
folyadékot

A tészta nem kel meg  Haszndljion 1-2  Haszndljon

eléggé evkandllal 174

kavéskanallal
kevesebbet

tObbet

A kenyér tdl révid és
nehéz

A héj tdl puha

A kenyér nem silt meg

A kenyér tllsdgosan
megsilt

A kenyérkeverék nincs
megkeverve

FUst jon ki a
szellézényfldsokon
Mddositdsok nagy

magassdgban vald
hasznalatkor

Haszndljon 1-2
evokanallal
kevesebbet

Haszndljon 2
kavéskanallal
kevesebbet

Haszndljon 2
kavéskanallal
tobbet

Haszndljon 2
kavéskanallal
tobbet

Haszndljon /2
kavéskanallal
kevesebbet

Haszndljon /2
kavéskanallal
kevesebbet

Ellenérizze a
tdpcsatlakozdst

Hasznaljon 1-2
evékandllal
tébbet, frissebb
lisztet, vagy a
megfeleld tipusu
lisztet

Hasznéljon 1/8-4
kdvéskandllal kevesebbet,
friss élesztdt, vagy a
megfeleld tipusu élesztét

Haszndljon 1-2
evékanallal

Haszndljon 1/8-%4
kavéskanallal kevesebbet,

kevesebbet vagy a megfeleld tipusu
élesztét
Hasznaljon Haszndljon 1/8-%4

frissebb lisztet,
vagy a megfelel
tipusu lisztet

kdvéskandllal tobbet, friss
élesztdt, vagy a
megfeleld tipusu élesztét

Ellendrizze a
tdpcsatlakozast

Haszndljon
frissebb lisztet,
vagy a megfelel®
tipusd lisztet

Adjon hozzd élesztét,
friss éleszt&t, vagy
haszndlja a megfeleld
tipusu élesztét

Vidlasszon helyes
bedllitdsokat

Ellendrizze a
tapcsatlakozdst,
valasszon helyes
bedllitdsokat

Vélasszon helyes
bedllitdsokat

Tegye
megfeleléen a
helyére a
serpenydt,
nyomja rd
megfelel6en a
dagasztokést a
serpenyd
tengelyére

Tisztitsa meg a
fitéelemet

Haszndljon 1/8-/4
kavéskanallal kevesebbet

Megjegyzés: Ha médositja a hozzdvalok mennyiségét, el6szor az éleszté mennyiségét valtoztassa. Ha az eredmény még mindig nem kielégitd,
madositsa a folyadékok mennyiségét, majd végiil a szaraz hozzavalok mennyiségét.

Probléma

A gombok nem mukddnek.
aljzatba.

A készilék mkddés kozben zajt generdl.

Lehetséges ok

A csatlakozédugd nincs bedugva a fali

A motor zajt generdl a dagasztdsi

folyamat sordn. Ez normilis.

A készUlék zorgd hangot ad mikodés
kdzben.

Fist jon ki a géznyildsokbdl, és a késziilék
égett szagot bocsdt ki.
belsejébe.

A készilék nem indul el az indftds/ledllitds/
torlés gomb megnyomdsakor és az ‘ERR’
felirat jelenik meg.

A serpeny nincs megfeleléen a
helyére téve.

Osszetevék vagy kenyérmorzsak
ragadtak a f(téelemre vagy a készilék

A készilék tulheviilt.

Megoldas

Csatlakoztassa a dugdt a konnektorba. Ha a probléma
nem szlnik meg, forduljon a helyi Ugyfélszolgdlathoz.

Nem kell semnmit sem tennie.

A serpenyét forditsa el dramutatd jardsdval egyezd
irdnyban kattandsig.

Haszndlat utdn mindig tisztitsa ki a késziiléket. Tisztitds
el&tt hizza ki a hdlézati dugdt és hagyja lehdini a
készlléket.

Hagyja lehdini a késziléket kb. 1 éran at.
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Gyakran ismétl6doé kérdések
Kérdés Vilasz

Miért térnek el az egyes kenyerek
magassagban és alakban?

Hogyan Vdltozik a kenyér alakja az
évszakoknak megfeleléen?

Miért ragad néha a liszt a kenyér
oldaldra?

Miért lesz a tészta néha nagyon
ragadds és nehezen
megmunkalhatd?

Miért repedezik meg néha a kenyér
teteje?

Készithetek kenyeret tojds
haszndlatdval?

Készithetek szakdcskdnyvekben
taldlhatd receptek alapjdn kenyeret
ezzel a készllékkel?

Miért van néha furcsa szaga a
kenyérnek?

Hasznélhatok hazi 6rlésa lisztet?

A kenyér nagyon érzékeny a kdrnyezeti véltozdsokra, példdul szobahémérséklet, idéjdrds, paratartalom,
magassag, légdramlatok és az idézité hasznalata. A kenyér alakjdt a nem friss vagy nem megfelel&en
kimért hozzavaldk is befolydsolhatjak.

Nydron a kenyér néha dsszeesik (és lyuk keletkezik kozépen) vagy tul magasra kel. Télen el&fordulhat,
hogy nem kel meg rendesen. A problémak 20 °C hémérsékletli viz hasznélatdval megoldhatdk.

A kezdeti keverési mlvelet sordn kis mennyiségl liszt ragadhat a serpenyé oldaldra, és igy rdsilhet a
kenyér oldaldra. ha ez torténik, kaparja le egy éles késsel.

A tészta néha tul ragadds (azaz tul nedves) lesz a szobahdmérséklettd| és vizhémérséklettd! fliggden.
Haszndljon hidegebb vizet a tészta elkésztéséhez.

Néha a tészta tulsdgosan megkel, és ilyenkor a megsilt kenyér teteje megrepedezhet.

Igen, csdkkentse a viz mennyiségét, és haszndljon helyette tojdst. Tegye a tojdsokat elészér mérépoharba,
majd adjon hozzd vizet a receptben megadott magassdgig. Tojds haszndlatakor ne haszndlja az idézfté
funkcidt, mert a tojds hamar megromolhat.

Igen. A készllékhez mellékelt kdnyvben taldlhatd receptek azonban kifejezetten ehhez a készilékhez
készlltek, és mds receptek hasznalatakor az eredmények eltérék lehetnek. Ha problémak Iépnek fel mas
receptek hasznalatakor, lapozza fel a Hibakeresés cim(i részt.

A tdl sok aktiv szdraz éleszté vagy a nem friss hozzdvaldk (kilondsen liszt és viz) furcsa szagot adhatnak
a kenyérnek. Mindig mérje ki gondosan a hozzdvaldkat és haszndljon friss Gsszetevéket.

Az 8rlés finomsdgatdl fliggben az eredmények eltéréek lehetnek. Javasoljuk, hogy a hdzi &riésd lisztet
keverje normadl liszttel a legjobb eredmények eléréséhez.
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OHIMAI caTbin aAybIHbI3OEH KyTTbIKTaiMbI3 »koHe Philips koMnaHmsacsiHa Ko keAaiHis! Philips KoMnaHWsach! YCbiHaTBIH KOAAGYABI TOABIFBIMEH
naraaAaHy yuiH eHimiHisAl www.philips.com/welcome Be6-6eTiHe TipKeHs.

MXaanbi cunatrama (Cypert 1)

Aya OyAbIFbl

Bakblnay naHeAi

Baraapaamanap Tisimi

Canmak KepceTKilTepi

Auncnaen

KbI3apTy TypiHiH KepceTKiLi
bacTtay/TokTaTy/bac TapTy Tyimeci
KbI3apTy TYpiHIH TaHAGFbILLb
YaKbITTbl a3a1Ty TyMMeC

VaKbITTbl KOOENTY TyMMEC

CaAmaK TaHAaFbILbI

0 bBaraapnrama TaHAaFbILWbI
AABIHOaAbI KaKMak,

bakelnay Tepeseci

By Teciri

AMHaAMaAbl OKMaH

KabbicnanTsiH *abbiHbl 6ap HaH Tabacsl
HaH TabacbiHbIH TyTKach
HKabbicnanTbH »abbiHbl 6ap MAeY Kararbl
MenlepAey Kacblfbl

Temip iarexk

OALeYiLL LWbIHbI asiK

KbI3AbIPY SAEMEHTI

CbIMAbI CaKTalTbIH OPbIH

Tok cbIMbl

SV NOULAWN @D

OZIrAR—=~="IOQOMmMOUON

ManbizAbI

KYPbIAFBIHBI KOAAGHBACTaH BypbiH OChbl MalnAaAaHYLLbl HYCKAYAbIFbIH MYKWAT OKbIM LUBIFbIHBI3 AQ, OHbl KEAELLIEKTe Kapay VLUiH cakTarn KOoMblHbI3.

KayinTi
- HaH nicipriwTi cyra Hemece 6acka CyMbIKTbIKKa 6aTbIpyFa »oHe aFbiH Cy acTbiHAA LWaloFa GOAMAMABI.
- HaH nicipriw »yMbIc »acan »aTkaHaa by TeciriH beremeHis.

EckepTty

- Kyparabl KOcap anAbIHAQ, KYPaAAA KOPCETIATEH KEPHEYAIH XKEPTIAIKTI TOK KO3iHiH KEPHEYIHE COMKEC KeAETIHAIMH TeKCepIn aAbiHbI3.

- Kyparabl Tek >KepMeAeHreH TOK CbiMblHa FaHa KOCbIHbI3. OPAAMbIM LWaHbBILKbI PO3ETKara AYPbICTar eHri3IAreHAIMNH TEKCEPIHI3.

- KypbIAFBIHBIH, CbIPTbI, allachl, TOK CbiMbl HEMECe HaH Tabachl 3akbiMAaAFaH BOACA, KyPbIAFbIHbI NMalAaraHyFa BOAMaNADI.

- MyMKiHAIM MeH oiAay KabiAeTi LUEKTEYAI XaHe BIAIMI MeH Taxipnbeci a3 aaamaap (6aranapabl Koca) ByA Kypasabl OAAPAbIH KayincisairiHe
Xayan 6epeTiH aAaMHbIH KaAaFaraybIMEH HEMECE KYPaAAbIH KaAal ManaaAaHy eHHAE HycKay OepiAreH »araaiaa FaHa KOAAaHYbIHa
BoAaAbl.

- BananapablH KypaaMeH oiHaMaybiH KaaaFaaaHbi3.

- ToK CbIMbIH 6aranap KOAbI KETMENTIH »kepae ycTaHbi3. Kypaa TypraH 6eTTiH HEMECe CTOAAIH MKUeriHeH TOK CbIMbIH CaABBIPATHIN KOMMaHbI3.

- Erep Tok cbiMbl 3aKbIMAaAFaH BOACa, KayinTi »aFAal TyFbi36ac yLiH OHbl Tek Philips KoMMaHWACh! YCbiHFaH KbI3MET OPTaAbIFbIHAG COA
KOMMaHWAHbIH, *KabABIKTapbIMEH »oHE COFaH CaliKec BiAMI 6ap MaMaH aAMacTbIpy Kepek.

- AlaHbl TOK Ke3iHe KocrnacTaH OypbiH, KbI3AbIPY SAEMEHTI, HaH TabacblHbIH aliHaAMaAbl OKMaHbl MEH HaH TabacbiHbIH CbIPTbl Ta3a oHe KypraK
eKeHiH TeKCepiHi3.

- Kyparabl ocbl HyCKayAa CypPETTEArEH MaKcaTTaH ©3re MaKcaT VLiH KOAAaHYFa GOAMANABI.

- KonblHbI3 cy BoACa KypaaAbl TOKKa KOCyFa Hemece BaKblAdy MaHeAiH KOAAaHYFa DOAMaMABI.

- KayinTi »>karaai TyFbi36ac yLiH, OyA Kypaaabl elKallaH TaliMep KOCKbILWbIHA OaliAaHbICTEIPMaHbI3.

- KypbIAFbl KYMbIC Xacan »aTkaHAa Oy WbiFaTbiH TECIKTEPIHE BET NEH KOAAAPADI XKaKblHAATYFa GOAMANAbI.

- HaH nicipin »aTKkaHAa KaknakTbl alyra 6oAMaiAbl. KaMblp Hemece HaH KeTepiAmeyi MyMKiH.

- HaH nicipin »kaTKaHAa KyPbIAFBIHBIH ©3i KoHe KaKmMarbl 6Te KaTTbl bicMAbl. Kyiin Kaamay yLliH, abait DoAYy Kepek.

- [licipin »aTKaHAa HaH TabacblH KYPbIAFBIAAH LUbIFapMaHbI3.

- HaH nicipin »kaTKaHAa HaH TabacbiHAAFbI KOCMaAApAbI apaAacTbIpy VLLiH, elBIp ac yi KypaAbiH NarAaraHyra GOAMaAbI.

- Kocnanapabl Tek HaH TabacbiHa CanbiHbi3. Kbi3AbIPY SAEMEHTIH 3aKbiMAAMAY YLUIH, KOCMaAapAbl HEMECE KOCBIHABIAGPADI KYPbIAFbIHbIH iLLiHE
KYMMaHpI3 HemMece KOCMaHbI3.

- KalHatnaHbl HaH TabacbiHaH Kyibin aAy YLUiH, KOAFa ac Y KOAFabbIH Kuio ab3an.

Ab6anAaHbI3

- bBacka eHaipyLwirepaiH BeALLIEKTEPIH HeMece KOCbIMLLA KOHABIPFbIAAPBIH, COHAAM-aK Philips apHaiibl KeHec peTiHAe yCbiHOaraH GOALIEKTEPA|
KoAAaHyFa boamaiabl. Erep ci3 coHaal benllekTepal HeMece KOCbIMLLIA KOHABIPFbIAAPAbI KOAAAHFAH BOACaHbI3, OHAA CI3AIH, KEMIAAIMHI3 63
KYLUIH YKOFaATaAbI.

- 3axkbiMaayAbl GOAAbIPMAY YLIH, HaH TabacbiHa ©TKIp HOpCeAep TUri3OeHi3.

- KypbIAFBIHBI BICTBIK KEPAE KOAAAHYFA HEMECE bICTBIK MeLl YCTIHe KoloFa 6oAManApI.

- KypbIAFbIHBI 9pAaMbIM TypPaKTbl, TENC XKepre OpHaTy KaXeT.

- KypbiAFbiHBI po3eTKara »aArar, icke Kocrnac OypblH HaH TabacblH KyPbIAFbI iLLIHE OPHATY KaXKeT.

- Kypanabl KoaaaHBIN BOAFaH COH eLWipin OTbIpbIHbI3.

- Ta3apTy HeMece KO3FaATY aAAbIHAA KYPbIAFBIHBIH CaAKbIHAGYbIHA MYMKIHAIK Oepy Kepek.

- HaHabl nicipy yLUiH, HaH TabacbiH KSAIMT MeL ilWiHe KoloFa GoAMaNAbI.
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- By Kypan Tek yiae KoasaHyFa apHaAFaH. Erep Kypaa aypbIC KOAAGHBIAMACA, HEMECE KCIMTIK He XKapTblAal KOCIMTIK MaKcaTKa KOAAaHFaH
0OACa, HeMece HyCKaAa KOPCETIATEH XKOAAAPAAH TbIC XXOAMEH KOAAGHFaH DOACA, KEMIAAIMIHI3 KyLWiH »osaapl, api Philips ke3 KeAreH 3akpiMaaHy
GOMbIHLLIA apbi3AAPALI KabbiAAGMANABI.

- KypbiAFbl >KyMbiC icTen TypraHAa CbIPTKbl 6eTTepi bICTbIK OOAYbI MyMKiH. HaH TabacbiH TyTKacbiHaH YCTaraHAR, COHAAN-aK MACY KaAaFblH AKK
bICTBIK HaHABI YCTaFaHAQ KOAFaM Kuio ab3an.

- [Micipy Ke3iHae By TeciriHEH LWbIFATBIH bICTLIK OYAaH, COHAAM-aK HaH MiCipreHAE HEMeCe OAaH KEMIH KaKMakTbl alllkaHAa HaH MicipriluTeH
WbIFaTbiH OyAaH CaKTaHy Kepex.

- Kypan KocyAbl Ke3ae OHbl KeTepyre Hemece XbIAKbITYFa BOAManAbI.

- KosranaTbiH GeALEKTEPA] KOAMEH YCTamaHbI3.

- KYHHIH coyAeci TyCETiH KepAe KyPbIAFbIHbI CaKTayFa OOAMaAbI.

- by TecikTepiHe Temip 3aTTapabl Hemece beTEH HOpCEAepAl ThiFyFa BOAMaNABI.

- 3aKbIMAaAFaH 6OACa, HaH TabacblH, KoAAaHyFa GOAMANABI.

- KypbIAFbIHBEI KOAAGHBIN BOAFaHHAH COH, OHbl MIHAETTI TYPAE Ta3aAaHbI3.

- KYPbIAFBIHBI BIABIC XYFbILUTA XyyFa OOAMaNADI.

- KypbiAFbiHBI AaAaaa KOAAAHYFa DOAMAABI.

- blcTbIKTaH 3aKbIMAGHYFa OA BepMeY VLLIH, KYPbIAFbIHBIH YCTIHEH, apThiHaH »oHe eKi xafbiHaH 10 cM 6OC OPbIH KaAABIPY KaXKeT.

- KypbiAFbIHbI 3aKbIMAAMAY YLLIH, HaH TabackbliH HeMece bacKa 3aTTapAbl KYPbIAFbIHBIH, YCTIHE KOoFa BOAMaAbI.

DAeKTPOMarHuTTiK epictep (AMO)
Philips KoMnaHusch WhiFapraH OyA Kypaabl SAEKTPOMarHUTTIK epicTepre (M) KaTbiCTbl 6apAblK CTaHAAPTTapFa Calt KeAeal. AypbIC 9pi OChl
nanAaAaHyLLIbl HYCKAyAbIFbIHA COMKEC KOAAGHBIACA, Ka3ipri KE3AETT DEATIAT FEIABIMM ADAEAAEPTE HETIZAEAE OTbIPBIN KYPaAAbl KOAAGHY Kayimci3
Aeyre 6oAaAbl.

DAEKTP KyaTbl aXKbIpaTbIAFAHAA KaAMbIHA KEATipY
DAEKTP KyaTbl @XKbIpaTblAbIM, 7 MUHYT ilWIHAE KaliTa KOCBIACA, KYPBIAFbI SIAEKTP KyaTbl aXKblpaTbiAFaHFa AEMIHTI KAl eCcTe cakTanapl. Erep anekTp
KyaTbl HaH MICIPIAIN KaTKaHAR aXKbIPATHIACA, SAEKTP KyaTbl KaliTa KOCbIAFAHAA KYPbIAFbI TOKTaFaH XePIHEH MICIPYAl XKaAFacTbipaabl. Erep HaH
nicipin »KaTKaHAa SAEKTP KyaTbl / MUHYT iLLIHAE KalTa KOCbIAMACa, OHAR SAEKTP KyaTbl KOCbIAFaH YaKblTTa HaH MICiprill aBTOMaTThl TYPAE aAAbIH
aAa OpHaTbIAFaH MapameTpre KanTaapl. HaH NiciprilTi atwbin, iWiHACTICIH aAbin, 6apAbIFbIH KaliTaaaH 6acTay Kepek. TaiMep OpHaTbIAbIM, SAEKTP
KyaTbl @XKbIPATBIAFAHAR aAAbIH aAd TaHAAAFaH MICIPY YPAICi 6acTaamaraH OOACa, IAEKTP KyaTbl KOCbIAFAHAR HaH MICIPrill aBTOMATThl TYPAE aAAbIH
ana OpHaTbIAFaH MapamMeTpre KaiTaabl. HaH niciprilTi alwbin, iWiHAETICIH aAbIn, DapAbIFbIH KaiTasaH 6acTay Kepek.

AAraw nanpasaHap aAAbIHAQ

KypbIAFbiAaFbl GapAbIK Opay MaTepuaAAapblH aAbiN TacTaHbi3. MIAey KaAaFblH AaKTbIpbIN XibepMeH,s.
KYPbIAFbIAAFBI XarCbIpMaAapAbl aAbIM TacTaHbI3.
KYPbIAFbIHbI LIAHHAH Ta3apTy YLUiH, KYPbIAFbI CbIPTbIH, HAH TabacbiH >KOHE MAEY KaAaFblH AbIMKbIA LYOepeKneH CypTiHis.

KbIpFbiLL >KOKe, KbIPFbILL Ta3aAarbill KYPAAAAPAbI HEMECE YKaHapMal HeMece aLeTOH TOPI3AEC CYMbIKTbIKTApAbI KYPaAAbl Ta3aAay YLUiH
KOAAQHYFa BOAMaMADI.

MataaraH6ac GypbiH GeALLeKTepAiH, 6apAbIFbIH KENTIPY KaXeT.

BakbiAay naHeAi

Amcnaen
Ancnaenae TOMEHAETIAEP KepCeTineAl:
- baraapaama Hemipaepi (1-12)
- Ma3ip HeMece yaKbIT beArileci
- TaHAaAFaH caAMaK »KaHe Kbl3apTy TYPi
- MuHyTneH KepceTiAeTIH Micipy yaKbiTbl
- baraaprama askTanraHaa «Finy (AaKTaaabl) »Kasybl.
- baraapnramasaH 6ac TapThiAFaHAa HemMece KaAmbiHa KeaTipiareHae «OFF» (Owipinai) »ka3ybl.
- Kate naitaa 6oaraHaa «Erm» (Kate) »kasybl
- KocbiMlwa KaTTbl KocraAap (MblCaAbl XKEMICTEP HEMECE XKaHFaKTap) KOCbIAYbl MyMKIH 6oAFaHAa «Add» (Kocy) »asybl
- [licipin 6oAraHAa «XKbIAbI KyMAE CakTay» aHMMaLMAChI

Tavmep TyHMmeAepi
HaHHbIH, KeMiHipeK NiCipiAYi KaXKeT BOAFaHAR TaMMEP YaKbITbiH apTThIPY HEMECe a3anTy TYMMECIH NaliaaraHyra 6oraabl. EH kebi 13 caraTka
OpHaTyFra 6oAaAbI.
Mblcanel, TaHepTeHri caraT 08:00-Ae bICTbIK HaHHbIH ASMIH TaTy YLiH, Taimepal Kewwki caraT 19:00-ae 13 caraTka OpHaTbIHbI3.

Bacray/TokTaTty/BoAabipMmay TyMMeci

- baraapaamatbl 6acTay Hemece TaliMepAi KOCY YLLiH, OCbl TYMMEHi 6acbiHbI3.

- Ancnaenae «OFF» (©uwipinai) xabapbl kepceTiain, 1 y3aK CUrHaA ecTIATEHLLE OChl TYMMEHI 2 ceKyHaA 6achin TypbiHbI3. AFbIMAAFbI
6arAapAamMasaH 6ac TapTbiAbIM, KYPbIAFEI 9AeMKi napameTpre (Mbicaasl 1-6araapaama — Kaaimri ak HaH, 750 rp, opTalla Kbi3apTbiAFaH) KaiTa
Abl. ByA »KaFAaiaa KypbIAFbl OLINERA].

Mazsipaep
Ma3ip TaHAFbILBIHBIH KemerimeH 12 TypAi Ma3Ip ilWiHeH bipeyiH TaHAayFa DoAaabl. AMCNAEAE TaHAAAFaH MO3IPAIH HEMIPI oHe OCbl Ma3ipre
apHaAFaH OHTaMAbl OHARY YaKbITbl KEPCETIACA.

KbisapTy Typi
Kbi3apTy TYpPiHiH TaHAFbILBI aPKbIAbI Kbi3apTy TypiH (6ipa3 Kbl3apTbiAFaH, OpTalla Kbi3apTbiAfaH HEMECE KaTTbl Kbi3apTbiAFaH) TaHAayFa OOAaAbI.
TaHAAAFaH KbI3apTy TYPI AMCIAENAE KOPCETIACAI.

HaH caAamarbl
Canmak TaHAaFbILbIHBIH KemeriMeH, yiu caamakTbiH (500 rp, 750 rp Hemece 1000 rp) GipeyiH TaHAayFa 60AaAbl. BOAKeHIH caamarbl aAncriaeinae
KepceTineAl.
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Kypaaabl KoApaHy

KypbIAFbI MEH KOCnaAapAbl AaWbiHAQY

KypaAabl Teric, TYpaKTbl XoHe KoAbey xepre KOMbIHbI3.

HaH TabacbiH cafaT TiAiHe Kapcbl 6ypan, KypblAFblAaH WbiFapbiHbi3. (CypeT 2)

Eckepmne: Han mabackiHa Kocna caAraHga KypbiAFbIHbIH, illiHe meriAin Kemneyi ywiH, mabaHbl KypbIAFbIGaH GAGbIMEH LUbIFAapy Kaxcem.
l/IAey KaAafFblHAAFbl CaHblAAYAbIH, XXoHe HaH TabachiHbIH, ilIHAEM alMHaAMaAbl OKMaHHbIH, Ta3a eKeHiH TeKCepiH,i3.

Eckepmne: bya 6eAwekmep maza 6oAmaca, MAey KaAarbiH gypbiC 0OPHAMBIAMAYbl MyMKIH.

l/IAey KaAaFbIHAAFbl CaHbIAAYAbIH, TEriC KaFblH HaH TabacbiHbIH, iLIHAEM OKMaHHbIH, TEriC XaFblHa KEATIpiHi3. CoaaH KemiH MAEY KaAaFblH
KaTTbl 6ackin, oknaHra 6ekiTiHi3 (CypeT 3).

Eckepmne: Viaey Kaaarbl 0pHbIHG gybbiC OPHAMBIAYbI MUic. OMnece, KOAGaHy Ke3iHge OPHbIHAH LblFbIN Kemyi MyMKiH. Bya apaaacmbipy Hemece
naey ypgiciHe kepi acepiH murizegi.

Eckepmne: VIAey Kaaarbl oKknawHFa gypbic OpHAMBbIAFAHGA, 0KNaHga KeAbey 60c opbiH Kaaagbl. By KaAbinmer xargai.
>KacaaaTblH peLLenTTepAiH, KOCMaAapbiH ©ALLEH3 (TomeHAeri «HaH nicipyAiH cTaHAApTTbI peLlenTTepi» 6OAIMiH KapaHbi3).
Eckepmne: Kocnaaapgbl Mykusm eAwwey Kaxxem. «Kocnaaap» mapaybiHgarbl «Kocnaaapger eAwey» 6eAiMiH KapaHpi3.

A Han TabacbiHa Kocnaaapabl peLlenTTeri TisiMre cail caAy Kaer.
- Kocnaaapasl MyKMST ealley KaxeT. «Kocrnaaapy» TapaybiHaarbl «Kocnarapabl eAleys BeAiMiH KapaHbi3.
- AWBITKbIHBI €H COHbIHaH KOCY KepeK. YMIAreH YHHbIH OpTacbiHa TECIK »Kacar, albITKbIHb COFaH KyMblHbI3.

AuwbITKbIHBI 6acKa cyMblK KOCMaAapMeH apaAacTbipyra 60AMaiAbl. HaH, acipece TaiiMep KOAAQHbIAFAHAR, KOTEPIAMEYi MYMKIH.

- HaH nicipiain »>kaTkaHaa Kocna Kocy Kepek 00ACa, KypblAFbl 30 MUHYTTaH KeMiH YL PEeT KbiCKa »KoHe CO3bIHKbI AbIOBIC DEPeAT A€, AMCTAENAE
«ADD» (Kocy) xabapbl KepiHeal. Erep Kocna KocbiAmaca, KYPbIAFBI MICiPY Al XKaAFacTbIPaAbl.

HaH TabacbiH KypblAFbl iliHe OpHaTbIHbI3. KypblAFbiFa GeKiTiAreHLLe HaH TabacbiH caFaT TiAiMeH BypaHpi3 (CypeT 4).

Erep HaH Tabacbl AYPbICTan OpHaTbIAMaCa, NAEY KaAafFbl icke KOCbIAMaMAbI.

Bl Han ta6acbinbin, TYTKacblH TOMEH Kapait 6yKTer, KypbIAFbIHbIH, KaKMafbliH >KabblHbI3.

Bl Awanbl Kabbipraaarsl poseTkara KOCbIHbI3.
D KypbiaFbl curHaa Gepin, ancriaeiae «KaaiMri ak HaHy GaraapAamachiH GiAAIPETIH «1» caHbl KOpCeTiAeA|.

MapameTpaepai TanAay

Aucnaeiiae acaaaTbiH peLienTKe cait 6arAapAaMa HOMIpi KepceTiAreHLue Ma3ip TaHAafbIlWbIH 6acbiHbI3 (Cypet 5).
) Ma3ip TaHAafbIWbIH 6ackaH caibiH AMCNIAeAeri caH 1 MaHre apTaAbl.
D 2 ceKyHATaH KeMiH AMCMAEM TaHAaAFaH GaFAapAaMa caHbl MEH OHACY YaKbITbIH KE3eK-Ke3eK KopceTeAi.

Eckepmne: bavikaycbizga kame myvime 6acbibin Kemce, KypbiAfbl 6ip pem curHaa bepegi. Mbicaabi, «Kambip uaey» 6argapaamacsi kesiHge «Caamak»
my#meci 6acbiAFaHga.

HaHHbIH, KaXKeTTi caAMaFbiH TaHAQy YLUiH, CAAMaK TaHAafbILLbl TyiIMeciH 6ip Hemece GipHelue peT 6acbiHpI3 (CypeT 6).

HaHHbIH TbIM YAKeH 6oAmaybl Hemece KYIMeYi YLUIiH, TAHAJAFaH CAAMAKTbIH, peLenT GOMbIHLIA KOCMAAap MOALLEpiHe Cail eKeHiH TeKcepy
Kepek. TeMeHaeri «HaH nicipyAiH, cTaHAApPTTbI peLenTTepi» 6eAIMIH KapaHbi3.

Mblcanbl, aK HaH YLUIH aAABIH aAa OPHATbIAFaH CaAMaK 6oAbIn ecenTeAeTiH 750 rp caaMaKTbl TaHaaFaHAa 455 rp Hemece 3V4 WbiHbI asK aK YHABI
narAaAaHy KaxerT.
1-8 BaraapAaManapbl YLWIH aAAbIH aAa OpHaTbIAFaH caamak — 750 rp.
D AMCNAEMAIH, COA KaFbIHAAFbI HYKTE TaHAAAFAH CaAMaKTbl KepceTeAil. COHbIMEH KaTap, AUCMAEH TaHAaAFaH M33ip HOMIpIH
kepceteai (Cypert 7).

KaxkeT 60Aca, Kbi3apTy TYpiHiH TaHAafbIlWbIH 6ip HeMece GipHelle peT 6acbim, KAXKeTTi Kbi3apTy TypiH TaHAayFa 6oAaabl (CyperT 8).

1-8 baraapAamManapbl YLLIH aAAbIH aAa OPHATBIAFAH Kbi3apTy TYpi — OpTaLla Kbl3apThiAFaH.
AMcnaeaiH, oH, >KafFbiHAQFbl HYKTE TaHAAAFaH Kbi3apTy TypiH KepceTeAi. CoOHbIMEH KaTap, AUCMAeN TaHAAAFaH Ma3ip HOMIpIH
kepceTeai (Cypet 9).

D TanaaaraH GarpaapAamaHbiH, NiCipy YaKbITbl, HAHHbIH, CAAMaFbl JXOHE Kbi3apTy Typi AMcrAenae KepceTiaeai. [icipy yaKbITbl caraT >kaHe
MUHYT TypiHAe kepceTiaeai (Cypet 10).

Han nicipyai 6acTay ywiH, Kocy/TokTaTy/60AAbIpMay TyiMeciH 6acbiHbI3. (CypeT 11)

HaH nicipin »kaTkaHAQ KYPbIAFbIHbIH, ©3i )K9HE KaKnafbl ©Te KaTTbl bicuabl. Kyitin Kaamay yuiiH, abait 6oAy Kepek.

Eckepmne: Apaaracmbipy, naey skaHe nicipy ypgicin 6akbirnay mepeseciHeH Kkepyre 6oaagbl. Kerige mepeseHiH, iLKi XK arbl gbIMKbIAGaHybl MyMKiH.

Aparacmbipy Hemece uAey ypgicit Kepy yiuiH, Kaknakmsi ayra 6oAagei, arasigel IMICIPY KE3IHAE KAKITAKTbI ALLYFA EOAMAMABI (nicipy

YAKbIMbIHbIH, LUAMAMEH COHfbl CAFAMBIHGA), 6/iMKeHi OYA HAHHBIH KemepiAMeyiHe anapybl MyMKiH.

D Awucnael HaH pAalblH BOAFaHFa AeMiHTi YaKkbITTbl 1 MUHYTTbIK KaAAMMeEH Kepi caHalAbI.

D Op 6ec ceKkyHA caibiH AUCMAEH yaKbITTbIH, OPHbIHA TaHAAAFaH 6aFAapAamMa HOMIPIH KepceTeAi.

D T[icipy asikTaaraHAa KypbiAFbl curHaA 6epeai. OaaH KeitiH, Ke3 KeAreH TyiMe GacbiAFaHFa AeiiH ancriaeiae 1 cekyHA Gonbl «Finy
(AsikTaAAbI) Ka3ybl )XaHe 5 ceKyHA Goiibl «XKbIAbI KyMAE caKTayy aHMMaLMACh! Ke3eK-Ke3eK KepceTiain Typaabl. (Cypet 12)

Eckepmne: «XKbiabl Kyiige cakmayy pexxumi «Kambip uaey» 6argapAamacbiHga sxymbic icmemengi. AaibiH Kambipgbl KypbiAFbIga mbiM Y3aK ycmacd,
0A apmbiK KemepiAin, Hawap nicipinyi MymkiH. XKakcbl HomusKere xemy ywiH, 6aFrgapAaMa asKMAAraHga Kambipgbl LWbiFapbin, peenmme
KepcemiAreH niliHgey, Cakmay >KaHe nicipy HyCKayAdpbiH OpbIHGay Kakem.

Eckepmne: « >KbiAbl Kyiige cakmay» peskumi KesiHge HeMece 0A dIKMAAFaH COH, HAHGbl LbIFPbiN dAMACA, OHbIH, KbIPMbIChbI gbIMKbIAGAHbIN,
KbIMbIPAGKMbIFbIH X0oFaamagsl. « KXbiAbl Kyrige cakmayy pexxumi HaHgel KYVAIPMEUAI.

Tanmepai nanparaHy
HaHHbIH KeMiHIpek nicipinyi KaxkeT boAFaHAa TaliMepAi NaaaraHyra 6oAaapl. EH kebi 13 caraTka opHaTyra 60AaAbl.
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Mblicanel, TaHepTeHri caraT 08:00-Ae bICTbIK HaHHbIH ASMIH TaTy YLWiH, Taimepal Kewki caraT 19:00-ae 13 caFaTka OpHaTbIHbI3.

Eckepmne: BysbinambiH Kocnaaap (KyMbIpmKa, XXaHa caybIAFGH cym, KaiMak Hemece ipiMLwiK cMsiKmbl) KOCbIAYbI Kaxkem peLienmmep ywid maiimep
KbI3MeMiH naigaraHyra 60AMasigeil.
TarMepAl NarAaAaHy YLUiH:

KOCnaAaPAbIH, 6aPAbIFbIH HaH TabacblHa CaAbIHbI3.

PeuenT 6oiblHIWa KaXKeTTi 6aF AapAaMaHbl, HaH ©ALLEMIH XOHe KbI3apTy TYPiH TaHAaHbI3.
D TaHAaaraH nmapameTpAep GOMbIHLUA XKaAMbl MICIPY YaKbITbl AUCMIAEHMAE KOPCETIACAI.

HaHHbIH, AaVibiH GOAYbIHA AEMIHF YaKbITTbl (CAFaTreH) caHan LbIFbIHbI3.
Mbicanbl, kasip caraT 19:00 60AbIN, HaH TaHepTeHri caraT 07:00-ae AabiH BOAYbI KaXKeT BOACa, YakbiT apabiFbl 13 caraT 6oAaAbl.

Ka)keTTi yaKbIT apaAblfbl AUCTIAGMAE KOPCETIAreHLUEe TaliMep YaKbITblH apTTbIpy Hemece a3aiTy TyiMeciH 6acbiHpbi3 (CypeT 13).
D  ApTTbipy Hemece a3ainTy TyiMmeciH 6ackaH caibiH yakbiT 10 MUHYTKa apTaabl Hemece asasiabl. Erep Tyiimeni 6ackin, yctan Typca, yakbiT
Te3 apTaAbl Hemece asasAbl.

Eckepmne: Erep gucnaeiigeri yakbim 13 caramka >xemin, yakeimmbl apmmbipy myimeci aAi ge 6acbiAbin mypca, gucnAesi 0pHaMbIAFaH
6argapAaMaHbiH, nicipy yakbimbiHa Kaimagei.

Eckepmne: OpHambiAGmbiH yakeimman ackin KemKeHge yakbimmbal apmmbipy Hemece asanimy yiiH, Kapcbl myimeni 6acy Kkaxcem.

Kocy/ceHaipy/6oaabipMay TyiMeciH 6acbiHbI3.
D TaiiMep opHaTbIAFaH YaKbITTbl MUHYT GOMbIHLLA KEPi CaHaMADI.
D KypbiaFbl curHaa Gepin, Taimep yakbiTbl «00:00» Kyiire KeAreHAE HaH AaibiH GoAaAbI.

Micipin 60AFaHHaH KeMiH

HaH nicipriwTi, iwi, HaH Tabachkl, MAEY KaAaFbl )XaHe HaH eTe biCTbIK. [licipin 6oAfaHAQ HeMece KblAbl KYMAE CaKTayy» pexKMMiHAe BoAFaHAR
HaH TabacbIH LUbIFAPY YLUIH, KOAFan Kuto ab3aA.

«KblAbl KyMAE CcaKTay» PeXKMMiH eLUipy YLiH, KOCy/TOKTaTy/60AAbIpPMAY TyMMeCiH 2 ceKyHA 6acbin TypbiHbI3. Aucniaeint «OFF»
(©wipiaai) »a3yblH KepceTeAl, aFbIMAaFbl 6arAapAaMaHbl TOKTATbIM, SAEMKI MapameTpre KamTaAbl.

KYPbIAFbIHbI ©LiPY YLLUiH, allaHbl PO3€TKaAaH aXKbipaTaHbi3.

blcTbIK bIABICTbI yCTayFa apHaAFaH LWybepek HeMece KOAFaMTbl MaiAaAaHbIM, KAKMaKThl allbIHbI3 A3, HAH TabacbiH cafaT TiAiHe Kapcbl
6ypaHbi3. OaaH KeliH HaH TabacbiH TYTKACbIHAH YCTar, KYPbIAFbIAAH LLIbIFApbIHbI3.

HaHaApbl OHal aAy yLiH, HaH TabacbiHAaFbl HAHALI 5 MUHYTTal Tik ycTaHbi3. OAaH KeliH TabaHbl TOHKepiHi3. HaH Tesipek cybin,
AbIMKbIAAQHGAYbI YLLiH, TabaHbl TYTKACbIHAH YCTar, HAHAbI CbIMHAH YKaCaAFaH CybITy TOPbIHA CiAKiM TYCipiH;3.
Kabbichin KaaFaH HaHAbI 6OCaTbIM aAy VLLIH, TEMC Pe3rHa HEMECe MAACTHKTEH MacaAFaH KaAaKLlaHbl KOAAaHYFa GOAGABI.

HaHab! aAy yLiH, TeMip KypaaAapAbl NaiAaAaHyra 60AManAbl. HaH TabacbiHbIH, XabbICMaUTbIH KabblHbl 3aKbIMAAAYbl MYMKIH.

AbaiaaHbi3! HaH Tabacbl MeH HaH bICTbIK.

MAey KaAarbl HaHHbIH, aCTbIHAQ GOACa, OHbI aAY YLUiH, KYPbIAFbIMEH Gipre ibepiAreH TeMip iAreKTi nanAaAaHy Kaxer.
VIAey KanaFblHbIH, HaHHbIH, iLIHAE KaAMayblH KaaaFaay Kepek. DUTNece, HaH TypaAFaHAA MAEY Kaaarbl 3aKbIMAAAYbI MYMKIH.

MAey KaAaFblH aAy YLUiH, TEMIp KYPaAAapAbl MaAaraHyra 60AmManAbl. OHbIH, abblCMaiThbiH YKabblHbl 3aKbIMAAAYbl MYMKIH.

AbaitraHbi3! MAey Kaaarbl MEH HaH bICTbIK.

I Vaey KanarbiHbiH, HaH TabacbiHAA KbIChIAbIN KaAybiHa KOA Gepmey YLLiH, OHbl GiPAEH aAbIM TacTaHpbI3.

Eckepmne: Erep KaAak KbiCbiAbin KGACd, HGH MAbAcbiHA UAEY KAAGFbIHAH acbipa ¢y moAmbipbin, 30 MuHym 6ovibl XKibimiHiz. OgaH KeliiH uAey KaAarbiH
OKNAHHAH LUbIFaPbIHbI3.

HaHAbl 3AeKTp HeMece KaAIMTi MblllakreH Typay aAAbIHAA CybITy TopbiHA2 30-60 MUHYTTal CaAKbIHAQYbIHA MYMKIHAIK GepiHis.
Bl Tasaray Hemece KaiiTaaaH HaH Micipy aAABIHAA KYPbIAFbIHBIH, CAAKbIHAAYbIHA MYMKIHAIK 6epy Kaxer.

Hanabl cakTay

- Han »kaHa nickeH Ke3iHae MeAiHyi THic. ByA yakbiTTa OHbIH ilWiHAE KoHcepBaHTTap 6oAMariabl. OHbl Tek 1 Hemece 2 KyH cakTayrFa boAaabl.

- HaHabl xaKcbl »abblAaTbiH NakeT Hemece aya eTKI30eNTIH biabiCTa 6eAMe TemrnepaTypacbiHAa CaKTay KaxeT.

- TypaaFaH HaH TypaAMaFaH HaHFa KaparaHAa Te3ipeK OY3blAaAbl KoHE Te3 Keyin KeTeA.

- (DpaHcy3 HaHbl KbIPTbICbIHBIH, KbITbIPAAK DOAYbI YLLIH, OHbI KaFa3 MakeTTe Hemece alliblK ayachl ap epae cakTay Kepek. byHaal HaHAbl
MICKEH KYHi XKereH »aKcbl.

HaHnabl ToHa3bITY XKi6iTy
- HaHabl TOHa3bITLIN, aya ©TNENTIH biabICTa 4-6 anTa cakTayra 60AaAbI.
- bip yakbiTTa GipHelue BOAIKTI FaHa NanaaAaHy YLiH, HaHAbI TOHa3bITyAaH OypbiH GeAiKTepre 6eAIn aryFa 6oAaAbl.
- ToAbIK XIBITKEHAE bIAFAAABIABIKTBIH KaiTa CiHIPIAYI YLLIH, HAHABI COA bIABICTA XKIDITY KaXKeT.
- Hanabl beame TemnepaTypacbiHA HEMECE MUKPOTOAKBIHABI MELLTETT XbIABITY MapaMeTPAEPIHIH TOMEHT KyMiHAe »ibiTy ab3an.

HaH nicipyaiH ctaHaapTThI penenTTepi

Kaaimri ak HaH (1 >koHe 2-6aFpapAama)

6araapAama: Ksaimri ak HaH 500 rp 750 rp 1000 rp

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT 220 MA 280 ma 350 mA

CyT yHTaFbl (CyTTiH OpHbIHA Cy 1 YAKEH KacblK 1V2 yAKeH KacblK 2 YAKEH KacblK
KOAAQHFaHAQ)

CyibiK Man T YAKeH KacblK 1V2 YAKeH KacblK 2 YAKEH KacblK
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6araapaama: Kaaimri ak HaH 500 rp 750 rp 1000 rp

Ty3 2/3 KiWwi KacbIK 1 Kili KacbIK 1Y5 Kiwi KacblK
KaHT 1 YAKeH KacblK 12 YAKeH KacblK 2 YAKeH KacblK
AK yH 350 rp (22 WhlHbI asK) 455 rp (3% WbIHbI asik) 560 (4 WwhiHbI asK)
KypFaK awbITKbl 1 Kiwi KacbIK 1 Kili KacbIK 71 Kiwi Kacblk

UreH6ereH yH HaHbl (3 >kaHe 4-6aFpapAama)

6araapaama: MaeHbereH yH HaHbl 500 rp 750 rp 1000 rp

Cy (27°C/80°F) 230 mA 280 mA 350 M
CyMblk Mar 1 YAKEH KacblK 1 YAKEH KacblK 2 YAKEH KacblK
Ty3 1 Kitwi KacslK 1 Kiwi KacbIK 2 Killi KacblK
Ban HEMECE kaHT 2 YAKEH KacblK 2 YAKEH Kacblk 2 YAKEH KacblK,
VneHbereH yH 350 rp 450 rp 560 rp

KypFaK awbITKbl 1 Kili KacbIK 1 KiLwi KacbIk 1 Kili KacbIK,

®paHcys HaHbl (5-6aFraapaama)

6araapAama: DpaHcys HaHbl 500 rp 750 rp 1000 rp

Cy (27°C/80°F) 200 mA 260 mA 330 MA

Cyiiblk Mai 1 YAKEH KacblK 1/2 YAKEH KacbiK, 2 YAKEH KacblK
Ty3 1 KiLi KacbIK 12 Kilwi KacbIK 2 Kilui KacblK

AK YH 350 rp (2/2 WblHbI asik) 450 rp (3% WbIHbI asik) 560 (4 WoelHbI asK)
KypFaK awbITKb 1 Kili KacbIK 1 Kiwi KacbIk 1 Kili KacbIK

ToTTi HaH (6-6arpapaama)

6araapaama: ToTTi HaH 500 rp 750 rp 1000 rp

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT 180 mA 240 mMA 300 mA

CyT yHTaFbl (CyTTiH OpHbIHa Cy 1 YAKEH KacblK 1/2 yAKeH KacblK 2 YAKEH KacblK
KOAAAHFaHAQ)

CyMblk Mar 172 yAKeH Kacblk 2 YAKEH KacblK 3 YAKEH KacblK

Ty3 2/3 KiWi KacbIK 1 KiLi KacbIK 1 KiLui KacbIK,

KaHT 3 YAKEH KacblK 4 YAKEH KacbIK 5 YAKeH Kacblk

AK YH 300 rp (2 wbiHbl asik) 400 rp (2 2/3 wblHbl asiK) 500 (3 1/3 woiHb asK)
KypFaK awbITKpl 71 Kiwi KacbIK, 1 Kiwi Kacblk 71 Kilwi KacbIk

©OrTe Te3 niceTiH HaH: 58 MuH. (7-6arpapArama)

6araapAama: ©Te Tes miceTiH HaH 500 rp 750 rp 1000 rp

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT - 280 mA 350 ma

CyT yHTarFbl (CyTTiH OpHbIHa Cy - 12 YAKEH KacbIK 2 YAKeH Kacblk
KOAAQHFaHAQ)

Cyblk Mar - 12 YAKEH KacblK 2 YAKEH KacblK
Ty3 - Y5 Killi KacblK, 1 KilLi KacblK,
KaHT - 12 YAKEH KacbIK 2 YAKEH KacblK
AK YH - 450 rp (3% LWblHbI asiK) 560 (4 WhiHbI asK)
KypFaK awbITKbl - 1 Kili KacbIK 4 Kilwi KacblK

¥Anacbi3 HaH (8-6arpapaAama)

6araapAama: ¥Anacbi3 HaH

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT - - 340 mA

CyT yHTarFbl (CyTTiH OpHbIHa CY - - 2 YAKeH Kacblk
KOAAQHFaHAQ)

Cyblk Mar - - 2 YAKEH KacblK
Ty3 - = 12 KiWwi Kacblk

KanT - - 2 YAKEH KacblK
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6araapAaama: ¥Amachi3 HaH 500 rp 750 rp 1000 rp
¥AnachbI3 yH - - 560 (4 WwhiHbI asK)
KypraK alwbITKbl - - 2V4 KilWi KacblK

Kambip/nuuua Kambipbl (9-6arpapAama, 12 MasipAeH KeliH KOCbiMLLA)

6araapaama: Kambip naey 500 rp 750 rp 1000 rp

Cy (27°C/80°F) Hemece cyT - - 330 mA

CyT yHTaFbl (CYyTTIH OPHbIHA CY - - 2 YAKEH KacblK
KOAAAHFaHAQ)

CylibIk Man - - V4 WbIHbI asK

Ty3 - - 2 Kili KacbIK
KaHT - - 4 YAKEH KacbIK

AK yH - - 560 (4 WwhiHbl asK)
KypraK awbITKbl - - 2 Killi Kacblk

MakapoH Kambipbl (10-6araapaama)

Baraapaama: MakapoH KaMmblpbl

MaHka »apmacel 2 WbIHbI asiK
YAKEH >KYMBIPTKaAp 3

3oMTYH Maibl 2 YAKEH KacblK
Ty Y2 Killi KacbIK

ByAaipreH Hemece Kapakat KanHatna (11-6araapAama)

BaraapAama: KaitHaTtna

KaHa nickeH Hemece TOHa3bITbIAFaH (KIDITIATEH) »emic 2 LWbIHbI asiK,

KanT 1%4 WblHbI 28K

Kapa >kmnaek, epik, wabaaAbl HeMece aAMYpT KaiHaTnachl (11-6araapaama)

baraapaama: KaitHaTna

KaHa nickeH Hemece ToHa3bITbIAFAH (KIBITIATEH) »KeMic 2 WblHbI asAK
KaHT 1% WblHbl asK
/AVIMOH LUbIPbBIHbI 2 YAKEH KacblK

©Awemaep Kecrteci

Killli KaCbIK/YAKEH KacbIK/LLbIHbI asiK, MA

V4 Kili Kacblk T MA
V2 Killi KacblK 2 MA

1 KiWwi KacbIK 5 MA

1 YAKeH KacblK 15 mMA
V4 WhlHb! asK 50 MA
1/3 WblHbI asK 75 MA
V2 WblHb! asK 125 MA
2/3 WbIHbI asK 150 mA
3/4 WwhiHbI asK 175 ma
1 WhIHbI asdK 250 mMA

Micipy yakbiTbl MEH TeMnepaTypaAapbl

ToeMeHAETI KecTeAe KOPCETIATEH HaH TYPAEPI »oHe «TeK Micipy» YLWiH CTAaHAGPTTbI «KblAbl KyMAE cakTay» TemnepaTypachl 60°C GOAbIN KeAEA|.
KalHaTna VLiH «KblAbl KyAe cakTay» TemnepaTypacsl — 20°C.

©OTe Te3 NICETIH YKoHE YANAChI3 HaH TYPAEPIHEH TbIC HaHHbIH OapAbIK TYPAEPIHE OPHATLIAATBIH €H Y3aK Micipy YakbiTbl — 13 carFaT.

«TeK nicipy» yWiH eH y3aK yakblT — 1 caraT 30 MUHYT.
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Kambip uaey 6apbicbiHAa YaKbIT NeH TeMnepaTypa

Typi Yakbit/  PH K1 Kiaipic K2 R1 K3 R2 K4 R3
Temn.
KoaiMmri aK Temn. 25°C 30°C 34°C
HaH
Vakpitbl O MUH. 18 MuH. 25 MuH. 16 MuH. 46 MUH. 30 cek. 25 MUH. 15 cek. 55 MuUH.
Tes niceTiH Temn. 35°C 35°C KoaaaHy MyMKiH
aK HaH emec
Vaxkpimbl O MUH. 3 MUH. 0 MUH. 31 MUH. 26 MUH. 15 cek. 55 MuH. 0 cek. 0 MUH.
neHbereH Temn. 25°C 25°C 33°C KoAaaHy MyMKIH
YH HaHbl emec
Vaxpimbl 30 MUH. 5 MuH. 5 MUH. 20 MuH. 40 MuH. 20 cek. 80 MuH. 0 cek. 0 MuH.
Te3 niceTiH Tewmn. 25°C 35°C 35°C KoaaaHy MyMKiH
vaeHbereH yH emec
HaHbl
VaKkbiTbl 5 MUWH. 3 MUH. 0 MUH. 25 MuH. 30 MUH. 0 cek. 46 MUH. 0 cek. 0 MUH.
®paHcy3 Temn. 20°C 25°C 25°C
HaHbl
Vakbitel O MUH. 14 MuH. 10 MuH. 16 MuH. 100 M. 20 cek. 60 MUH. 15 cek. 95 MuUH.
ToTTi HaH Temn. 25°C 30°C 32°C
Vaxkpimel 0 MUH. 3 MUH. 0 MUH. 31 MUH. 3T MUH. 15 cek. 30 MUH. 15 cek. 50 MUH.
OTe Te3 Temn. 30°C 35°C KoaaaHy MyMKiH
niceTiH HaH emMec
Vakpitbl 0 MUH. 3 MUH. 0 MUH. 12 MuH. O MuH. 18 MuH. O MuH. 0 MUH. 25 MUH.
¥AMmacbis HaH  Temn. 35°C KonaaHy KoaaaHy MyMKiH
MYMKIH emec emec
VaKkbiTbl 8 MUH. 4 MUH. 0 MUH. 19 MUH. 48 MUH. 0 cex. 0 MUH. 0 cek. 0 MUH.
Kambip Temn. Konaany KonaaHy KoAaaHy MYMKIH
MYMKIH MYMKIH emec emec
emec
Vaxpimbl O MUH. 3 MUH. 0 MuH. 27 MyH. 60 MUH. 0 cex. 0 MUH. 0 cek. 0 MUH.
MakapoH Temn. Konaary KoaaaHy KoAsaHy MyMKIH
KaMmblIpbl MYMKIH MYMKIH emec emec
emec
Vakpmsl O MUH. 3 MUH. 0 MUH. 11 MuH. O MUH. 0 cex. 0 MUH. 0 cek. 0 MUH.
Tocan Temn. KonaaHy Konaany KoaaaHy MyMKiH
MYMKIH MYMKIH emec emec
emec
Vakbitel O MUH. 0 MUH. 0 MUH. 15 MuH. O MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 cek. 0 MUH.
«Tek nicipy»  Temn. KonaaHy KonaaHy KoaaaHy MyMKiH
MYMKIH MYMKIH emec emec
emec
Vakbitel O MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MuH. 0 MuH. 0 cek. 0 MUH.

- PH:anabiH ana bicbITy 6eAiMI.
- K1-4:mney keseHi 1-4
- R1-3:keTepiny keseHi 1-3

KocbiMwa: KaMbIp uAey 6apbicbiHAA KOcna Kocy

baraapaama Kocna Kocy (KypblAFbl CUrHaA GepreHAe)

KaAIMri aK HaH 45 MWH. KeniH
Tes niceTiH aK HaH 20 MUWH. KemiH
IneHOereH yH HaHbl 46 MUH. KeniH
Te3 niceTiH nAeHbereH yH HaHbl 19 MUH. KeliH
ToTTi HaH 20 MUH. KeniH
¥Anachi3 HaH 17 MUH. KEMIH

Kamblp 16 MUH. KeMiH
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Micipy Ke3eHiHiH yaKbITbl MEH TEeMMNepaTypaAapbl

Typi
AK

Te3 niceTiH ak HaH

VIneHOereH yH HaHbl

Tes niceTiH
MAeHbereH yH HaHbl

®paHcy3 HaHbl

ToTTi HaH

KbIpTbiC

Bipas Kbi3apTbiAFaH

Oprtala

KaTTbI KbI3apTbIAFaH

bBipa3 Kbi3apTbiAFaH

OpTauwa

Ka‘l—rbl KbI3apTbIAFaH

bipas Kbi3apTbiAFaH

Opralua

KaTTbI KbI3apTbIAFaH

Bipas Kbl3apTbiAFaH

OpTawa

Ka’l—rbl KbI3apTbIAFaH

Bipas Kbi3apTbiAFaH

Opralla

KaTTbI KbI3apTbIAFaH

bipa3 Kbi3apTbiAFaH

Micipy Temn.

110°C

120°C

130°C

110°C

120°C

130°C

120°C

130°C

140°C

120°C

130°C

140°C

115°C

125°C

135°C

105°C

CaAmarbl

500 rp.
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 .
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp

750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp
500 rp
750 rp
1000 rp

[Micipy yakbITbl

45 MuH.
50 MUH.
55 MUH.
45 MUH.
50 MUH.
55 MuH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MUH.
45 MUH.
50 MuH.
55 MUH.
45 MuH.
50 MuH.
55 MUH.
55 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
45 MuH.
50 MUH.
55 MUH.
50 MuH.
55 MUH.
60 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MuH.

45 MUH.

50 MUH.
55 MuH.
50 MUH.
55 MuH.
60 MUH.
55 MuH.
60 MUH.
65 MUH.
50 MuH.
55 MUH.
60 MUH.
55 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
60 MUH.
65 MUH.
70 MuH.
53 MUH.
57 MUH.

58 MuH.

YpaAic yakpITbl

3 caraT 50 MuH.
3 cafat 55 MuH.
4 caraT

3 cafat 50 MuH.
3 caraT 55 MuH.
4 caFat

4 caraT 5 MuH.
4 carat 10 MuH.
4 carat 15 MUH.
2 caraT 40 MuH.
2 caraT 45 MuH.
2 carat 50 MuH.
2 caraT 40 MuH.
2 caraT 45 MUH.
2 caraT 50 MuH.
2 carat 50 MuH.
2 caraT 55 MuH.
3 cafat

3 caraT 45 MuH.
3 carat 50 MuH.
3 caFaT 55 MuH.
3 carat 50 MuWH.
3 caFaT 55 MuH.
4 cafat

4 caraT

4 caraT 5 MUH.
4 carat 10 MUH.

2 caraT 34 MUH.

2 caraT 39 MUH.
2 caraT 44 MuH.
2 caraT 39 MuH.
2 caraT 44 MuH.
2 caraT 49 MuH.
2 caraT 44 MuH.
2 caraT 49 MuH.
2 caraT 54 MuH.
5 caraT 45 MuH.
5 carat 50 MuH.
5 caraT 55 MuH.
5 carat 50 MuH.
5 carat 55 MuH.
6 caraT

5 caraT 55 MuH.
6 caraT

6 caFaT 5 MUH.
3 carat 19 MuH.
3 caFaT 22 MuH.

3 caraT 23 MUH.
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Typi KbipTbic Micipy Temn. Caamarbl Micipy yakpiTbl YpAic yakpITbl
OprTaua 115°C 500 rp 54 MuH. 3 carat 19 MuH.
750 rp 57 MuH. 3 cafat 22 MuH.
1000 rp 60 MUH. 3 carat 25 MuH.
KaTTbl Kbi3apTbiAFaH 135°C 500 rp 58 MuH. 3 cafaT 23 MUH.
750 rp 67 MUH. 3 carat 26 MuH.
1000 rp 64 MUIH. 3 cafat 29 MWH.
©te Te3 niceTiH HaH  OpTauwa 140°C KoAaaHy MyMKiH eMec 25 MuH. 58 MUH.
¥Anacbi3 HaH Oprtauwa 115°C 750 rp 95 MUH. 2 carat 54 MuH.
1000 rp 100 MUH. 2 caraT 59 MuH.
Kambip KoaaaHy MyMKiH eMec  KoAaaaHy MyMKiH KoaaaHy MymMKiH emec O MUH. 1 carat 30 MuH.
emec
MakapoH Kambipbl KonaaHy MyMKiH emec  KoaaaHy MyMKIH KonaaHy MymKiH emec O MUH. 14 MuH.
emec
Tocan KoaaaHy MymkiH emec  115°C KoaaaHy MyMKiH emec 45 MuH. 1 carat
«Tek nicipy» KoaaaHy MymkiH emec  120°C KoaaaHy MymKkiH emec 10 MuH. 10 MuH.

Kocnaaap >xaHe KypaAasap

ByA Tapayaa HaH nicipyre apHaAFaH KOCMA »oHe KyPaAAAPAbLIH BIpChinbIpachl TYCIHAIPIAreH. Op KOCMaHbIH ©3IHAIK epeKLue 6ip MaKkcaTbl 6ap.
CanaAbl KoCnaAapAbl ManAaAaHbin, peLenTTe KOPCETIATEH ABA MOALLEPAE KOAAAHY ©Te MaHbI3Abl. HaH micipreHae Kelbip kocnanapabl Oip-
6ipiMeH aAmacTbipyra 60ACa, KelbipeyAepiH aAMacTbIPy HaHHbIH Hallap MicyiHe anapaapl.

UnrpeamnenTTep

AK yH
AK YHAR HaHFa KOAEM MEH ThIFbI3ABIK OepeTiH NpoTenH (yAna) 6ap. YAna »acylla KabblpracbiHbIH KyPbIAbIMbIH >KacalAbl, aya KOMPLWIKTEpPIH ycTan
TYPaAbl aHEe HaHHbIH KOTEePIAYIH KaMTaMachi3 €TeAl YHHbIH YAKeH OeAiri aFrapTbiAFaH. ByA HaHHBIH NiCipiAyiHE HeMece HaHHbBIH CaKTay Mep3iMiHe
acep eTrenAl.

MNAeH6GereH yH HaHbl
EnenbereH yH — AMipMEHHEH ©TKeH B1AaIN ASHIHEH aAbIHATBIH YH TYPi - Cypbin, YPbIK, SHAOCTEPM. TaAWbIKTapAbl apTThIPY KE3IHAE Cypbirn neH
VPbIK KOHbIP TYC MeH >KaHFak ASMiH bepeai. EAeHOereH yHHaH KbicKa api ThiFbI3 HaH LUbIFaAbI.

Kapa 6uaai yHbl
Kapa 6uaai yHbl XKaKcbl YHTaKTaAFaH Kapa b1aait ASHAEPIHEH Kacaraabl. Tek Buaait MeH Kapa GMAANAAH XKacarFaH YH KypamblHAG YAMa
TY3eWTiH NpoTenHAaep 6ap.Kapa 6raalt YHbIHAGFbI YAMa CO3BIAFBIL EMEC, COHABIKTAH Kapa Omaait yHbIH aK YHMEH apaAacTbIpbin ManAaAaHy KaXKeT.

AaKbirpap, ASHAEP YKOHe TYKbIMAAp
Kapmanap MeH ASHAEP HaHHbIH, KYPbIABIMbIH, ASMIH >KoHE CbIPTKbI KOpiHICiH ap TypAi eTeal. OAap TaALbIKTapAbl KOOENTEA] aHe KypaMblHAZ
yAna 6oAMamabl. Y1, 6ec, )XeTi HeMece OH eKi ADHAIK XapMaAap PeLEnTIAET Ke3 KeAreH KoM ASHAI XKapMaAapAblH OPHbIH aybICTbipa aAaAbl.
TapTbiAFaH 6uaalt AETEHIMI3 OALIEMAEPI OP TYPAI BOAIKTEp ilWiHAE, Ipi Ke3iHeH ycaK OOAFaHLLIA yHTaKTaAFaH eaeHbereH yH. byAryp aereHimis
KebeKTepiHeH TasapTbiAFaH, OyFa MICIPIAIM, KEMTIPIAreH >koHe VriTiATeH buaait AsHAEPI. Taburn kebek, braai MeH CyAbl ASHAEPI YAMaAap
cabakTapblH Keceail. COHABIKTaH, peLenTTe KepCceTIArTEH MBALLEPAEH apTbIK Kebek KoAaaHbaHpI3.

MaHka »KapMacbiHbIH, YHTaFbl
¥HTaK »apMa — KaTTbl OMAAMAGH YHTAKTaAFaH, KpeM TOPI3AEC, Capbl, ipi TYMIPLWIKTI YHTaK, OHbIH, KypamblHAR MPOTeNH ken 6oaaabl. bya nacta
AaibiHAGYFa MaMAaAaHbIAAABI. FHTAK apMaAaH »KacaAFaH nacTa KaMblpbl GapAbIK MaKcaTTa nafAaAaHbIAATBIH YH KaMbipblHa KaparaHaa WAeyre
OHal XoHe MiCipy Ke3iHAE MiliMi »KaKCbl cakTaraabl. BapAbIK MakcaTTa nanAaAaHbIAATbEIH HEMECe eAeHBEreH yHHbIH KypamblHa YHTaK »apma
Kocca aa 6oAaabl.

Maiiaap
MaiiAap ABIMKBIAABIKTbI CaKTay apKblAbl HAHABI XKyMCapTaAbl, OFaH ASM KOCaAbl KaHE CaKTay Mep3iMiH y3apTaAbl. PeLienTTepae acnasapik ManAbl,
MaprapyWHAbl, Capbl MaAbl HEMece CyMblK Maiabl 6ip BipiMeH aaMacTbIpyFa 6oAaAbl. Bya MaAapaa nickeH HaHHbIH Gip-OipiHeH KaTTbl
alibipMalLblAbIFbl 60AMaAbL Karopusicsl a3 »Kymcak MaprapuHAbl KOAAHFaHAQ abait 6oy KaxeT. OHaall MaprapyHAE Cy Ken BoAFaHABIKTaH
HaHHbIH KOAEMI MEH ThIFbI3AbIFbIHA SCEP €TYi MYMKIH.

Tys3
Ty3 alWbITKbIHBI Backapaskbl XaHe AdM Kocaabl. KaMblpra Ty3 caAyAbl YMbITMaHbi3. KoAAaHbIAATBIH TY3 MeALLepi a3 bipak oA eTe KaeT. Ty3cbi3
HaH apTbIK KeTEPIAEA] HEMECE KOTEPIAMEN KOSABI.

KanTt
KaHT albITKblFa TamaK BOAaAbl, COHAAMN-AK HaHHbBIH TOTTi DOAYbIH XaHE Kbi3apThiAybIH KaMTamMachi3 eTeal. PeLienTTe 6ackaaan KepceTiamece, ak
TYMIPLWIKTEAreH KaHTThl MaiaaaHy Kepek. ba, capbl KaHT »KoHe MeAacca HaHFa epekiie AsM MeH Tyc bepeai. Onapabl 6ip-0ipiMeH aaMacTeIpy
COHfFbl HaTUXKEre acep eTyi MyMKiH.
AcnapTam HerisiHae (caxapyWH Heri3iHAe eMec) TyMIPLUIKTeAreH KaHT aAMacTbIPYLUbIAAPbIH MaAaraHyrFa boaaabl. PeLienTTe kepceTiAreH KaHT
MOALLEPIHE Call aAMaCTbIPbIHbI3.

CyMbIKTbIKTap
CyMBIKTBIKTap YHMEH apaAachin, KaMblpAbl CO3bIAFbIL eTeAl. CyT HaHHbIH KyYMCaK BOAYbIH, aA Cy KbIPTbHICTbIH KbIPTHIAAGK DOAYbBIH KamTamachi3
eTeal. KalMarbl aAbiHFaH CyT yHTaFbl KoHe IPKIT YHTaFbl KaMblpAbIH KYHAPABIAbIFbIH apTThIPbIM, OHbl XKyMcapTaAbl. KaliMarbl aAbIHFaH CyT yHTaFbl
MEH IPKIT YHTafblHaH CyT »Kacay KaXXeT eMec. ByA yHTaKTapAbl MaAaraHy TaliMep KbI3METI apKblAbl *acaAaTbiH HaH TYPAEpPIH apTTbipaabl. XKaHa
CaybIAFaH CYTTi KaXKeT eTETIH HaH TYPAEPI YLLIH TaliMep Kbi3METIH NaAaraHyra OOAMaAbI [PKIT yHTaFbl YHHaH KEMiH KOCBIAFAHAA »KaKCbl
apanacaapl.
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Erep cy MeH KalMaFbl aAblHFaH CYT YHTaFblH CYTKE aAMacTbIPCa, Cy MOALLEPIHE Calt ManAaaHy KaxKeT. foMoreHaeAreH, 2%, 1% HeMece KaiiMarbl
AAbIHFAH CYT CYTTI KKET eTETIH peLenTTePAE KOAAAHDBIAYbI MYMKIH. KaHTCbI3AAHABIPBIAFAH YKEMIC MEH KOKSHIC LWbIpbIHAAPL! peLenTTepae
KOpPCETIATEH MOALLEPAE MaAaAaHybl MyMKiH. KypamblHAA Ty3, KaHT HEMECE TOTTEHAIPTILITEP KOChIAMAFaHABIFbIH TEKCEPY VYLLIH, LbIPbIH
KOpanTapblHAAFbI XKa3yAapAbl OKbIHbI3.

XymbipTKa
HKyMbIPTKa HaHHBIH, TYCiH, KOAEMIH XaHe ASMIH apTTbipaAbl. T OHA3BITKbILITAH YKaHa aAblHFaH YAKEH XXyMbIPTKaAap MaiaasaHy ab3aa. XKaHa
AAbIHFAH YKYMBIPTKAAAPAb! KXKET E€TETIH HaH TYPAEPI YLLIH TalMEPAI MarAaAaHyFa GOAMANADI.

Cobip
Chbipabl ©ALIEreHAE OHbl MBALLEPACY KacblFbiHa Backin caayra 6oAMarabl. MalAbIAbIFbI TOMeH ChipAap HaHHbIH, OUIKTIM MEH mMiliHIHE acep eTYi
MYMKIH.CbIpAbI KXKET €TETIH HaH TYPAEPI YLLIH TalMepAl NaiAaraHyFa GOAMANALI.

AwWwbITKbI
ALBITKbl — KaMbIPAbI KETEPY YLLIIH KOMIPKbILIKbIA AVMOKCMA, FasbiH LUbIFapy MaKcaTbiHAR YH MEH KaHT KypamblHAAFbl KOMIDCYAAGPMEH KOPEKTEHEeTIH
LWarblH, Oip »kacylansl ar3a. Cy MeH KaHTKa apAaCTbIPbIAFaH albITKbl MACY BapbICbiHAG OSHAAbBI Ad, KaMbIPABI KOTEPETIH KOBIKTEP LUblFapaAbl.
[Nicipe 6acTaraH Ke3Ae KaMblp alUbITKbl aF3aAap SPEKeTCI3AEHreHLIE KeTepireAl. Ayara, bICTbIKKA HEMECE blAFaAFa KOMFaHAR, allbITKbIHBI
BGeACEHAIAIM apTaAbl. ALBITKbIHbI YKapaMABIAbIK MEP3iMi asKTaAFaHFa AEMIH FaHa MariAaAaHbIHbI3. AlbIAFaHHaH KeMiH OHbl ©3 KabblHAa
TOHA3bITKbILITA CaKTar, Tek 6-8 anTa iliHAE FaHa NanAaAaHbiHbI3. AWBITKbIHBIH YL TYPi 00AaAbl — GEACEHAT KYPFaK, XbIAAAM XaHE HaH nicipyre
apHaAFaH albiTKel. HaH nicipyre apHaAFaH albITKbl — KyLLEMTIAreH AeHrenaeri ackopouH KellkbiAbl (C AspyMeHi) 6ap epekiue GeACEHA! alLbITKbI
wrambl. OA HaH »Kacay CcaAacbiHa apHan LblFapbiAFaH. BeACEHAI albITKbI MEH YKbIAAAGM ALUBITKBIHbI HaH MiCipyre apHaAFaH allbITKbIMEH
apaAacTbIpFaHAR, PELENTTE KOPCETIATEH MOALIEPAI LIS KaCbIKTbIH /4 €Tin KeOEMTIHI3. EH »kaKcbl HOTMKEre KOA XKeTKI3y yLliH, peLenTTe
KepCeTIAreH allbITKbl TYPIH MariAaaHbiHbI3. bICTBIK albITKb! aF3aAapabl OATIPeAl. AaibiHAQY 6apbiCbiHAG EPITIATEH Mal CUAKTEI KOCMaAapAbl
naraaAaHy aAAbIHAA CybITKaH XeH. BeAceHAIAINH a3alTaTbiHABIKTaH albITKbIHBI CYMbIK 3aTTapAaH, MallAaH XaHe TY3AaH ayAaK YCTaHbI3,
ALbBITKBIHBIH MOALIEPIH PELIENTTE KOPCETIAreH LamMaAaH apTTbipMaHbi3.

AdM KabbIK >XaHe capblMCakK HaHHbIH, KOTEPIAYiHE KeAepri Xacanabl.ByA KocnaAapAbl KOAAAHFAHAQ ALLBLITKbIFA TUMEYI YLIiH HaH TabacbIHbIH,
6ip XaFblHAH KOCbIHbI3.

AWbITKbIHbIH, 6€ACEHAAIriH TeKcepy
OALLeYILL LWbIHbBI asFbIHAR XKaPTbl LbIHbI XbiAbl CyFa T Killli KaCblK KaHTTbl €pITiHI3. YCTiHe 2 Killli KacblK alublTKbl KyMblHbI3. AKbIPbIH
apanacTbipbiHb3. KocbiHabiFa 10 MUHYT TrUMeH3. KocbiHABI KOMIPLIKTEHIM, albITKbIHBIK Mici BypKbipan Typybl Thic. Oaalt 6oAMaca, 6acka albiTKb
CaTbIN aAbIHbI3.

HaH KocbiHABICbI
HaH KoCbIHABICBIH AYKEHAEPAIH KObIHEH anyFa 6oAaabl. HaH KOCBIHABICHI YH, Ty3, KAHT YKoHE alUbITKbl KXKETTI MOALIEPAE KaMTHAbI, COHABIKTaH
OHbI MarAaAaHy biHFanAbl. CoHbiMeH Gipre, oHbIH OipHelle Typi MeH AsMi 6oAaabl. Ken »araaiaa, HaH KOCbIHABICHIHBIH MaKeTIHAE KOpPCETIAreHAEN
HaH TabacblHa Cy HEMeCe CyT HEMECe Mail KaHe Capbl HemMece CyMbIK Malt KyMbir, OAH KEMIH HaH KOCBIHABICHIH CaAy KEpe.

Kocnaaapabl eAwey
Tamallia HaH KOoCna MeALLEPIHIH AYPbICTbIFbIHA 6ariAaHbICTbl 60AaAbl. COHABIKTAH KOCMaAapAbl AYPbIC ©ALLEY MaHbI3AbI.KocnaHbiH AypbiC
eALeHbereH 1-2 yAKeH KacblFbl (SFHM, acbin KETCe HEMECE XeTNel Kaaca) HaHra ke acep eTeal. Kocnarapabl HaH TabacbiHbIH YCTiHEH eAleyre
6oAMarAbl. APTbIAFaH KOCMa HaH TabacbiHa TyCin KeTyi MyMKiH.

Kenec: Mbicaabl, 280 MA cy Kocy Kepek 60ACa, eALLeyill WbiHbI dsFbiH NaigaAarbin 1 weiHbl (250 MA) cy Kocbin, 0gaH KeMiH MeALLEepAEY KacbiFbiH
nangaaarbin 2 yAkeH Kacwik (30 MA) cy KOCbIHbI3.

Cakray
¥HAbI aya ©TNENTIH bIABICKA CaAbIM, CAAKBIH XKSHE KypFaK »KEPAE CaKTay KaxKeT. blcTbikKa LaAbIHFaH HEMECE ABIMKBIA DOAFaH YH KeTepIAMENAIL YH
NICTEPAT XKBIAAGM CIHAIPEA], COHABIKTAH OHbI MKs3 BeH CapbIMCaKTaH aAbiC KEPAE CaKTay KaXeT. HaHAbl XKaKcbl abblAaTbIH MakeTKe HemMece aya
OTKI30eMTIH 6acka bIABICKA CaAbin, 6eAMe TemrepaTypacbiHaa 1-2 kyH cakTayra 60Aaabl. DpaHCy3 HaHAAPb! KbITbIPAAYbIK KbIPTbICTapbiH
YKOFaATMay YLiH KaFas nakeTTe HEMeCe ayachl alliblK epAE cakTary kepek. OAapAbl MICKEH KyHi e KoMFaH MaKcbl.

AcnanTap

MeAlwiepAey Kacbifbl

- KypbirFbiMeH Gipre skibepiAreH MOALIEPAEY KacCbIFbH MaiAaAaHbIM, ALLBITKb], KaHT, Ty3, CYT YHTaFbl XKoHE ASMAEYILITEPAI OALleYre HOAADI.

- Kyprak Kocnanapabl Kecin aAy YLUiH MOALEPAEY KacbiFbiH ManaaaHyra 6oAManAbl. Kyprak KoCrmaAapAbl MOALIEPAEY KacblFbiHa aKblpbiHAAM
cany kepek (CypeT 14).

- KacbIKTbl TOATBIPbIM, TEMIP KaAaK HEMEeCe MbIlUaK >Ky3iMeH TericTeHi3. Kocnaaapapl KacbKTbiH, iLliHe 6achin caAMaHbi3 Hemece KocraHbl
TericTey ylWiH KacblkTbl Warkamanbiz (CypeT 15).

- Capbl KaHT — MeALepAeY KacbiFbiHa 0aChIAbIN CAABIHATbIH YKaAFbI3 KOCMa. ©AWEYIL WbiHbl asFbIHbIH MiliHIHE KeAreHLwe KaHTTbl 6acbiHbI3.

©Aweyiw biAbIC
- CyMbIKTBIKTapAbBIH 6apAbIFbl YLLIH OACKBILLTAAFAH MBAAIP ©ALLEYILL LUbIHBI asFbiH MaNAAAY KXKET. ©ALLeYiL LWblHbI asFblH Teric Xkepre Kombin,
GacKbllUTapAbl KapaHbi3. Erep kaxeT Boaca, 6ipas cyMbIKTbIK KOCbIHbI3 Hemece aAbin TacTaHbi3 (CypeT 16).

Tazaaay »xaHe KyTin ycTay

Keninai Kayincisaik yLWiH KYPBIAFbIHbI MaiAaH YKoHE TaMak KaAAbIKTapblHaH Ta3apThir, Tasa yCTaHbI3.

KypaAAbl ellKaliaH cyFa Hemece 6acKa CyMbIKTbIKKa 6aTbIpMaHbI3, XKdHE OHbl afblH Cy aCTbIHAR LISMMaHbI3.

KbIpFbILL 3KOKe, KbIpFbiLll Ta3aAafblll KYPAAAAPAbl HEMECE )KaHapMal HEMECE aLLETOH TOPI3AEC CYMbIKTBIKTapAbI KYPaAAbl Ta3aAay YLUiH
KOAA2HYFa GOAMaADI.

KyYPbIAFbIHbBI Ta3aAay aAAbIHAQ SAEKTP KyaTblHAaH aXKblpaTbir, CAAKbIHAQYbIHA MYMKIHAIK GepiHi3.
MAey KaAaFbiHbIH, HaH TabacbIHAA KbICBIAbIM KaAybiHa KOA 6epmey YLiH HaHAbI Nicipin 6oAFaHHaH KeliH OHbl GipAEH aAbIn TacTaHbI3.

Eckepmne: Erep KaAak KbiCbiAbIn KGACA, HAH MAbACbIHA MAEY KAAGFbIHAH acbipa ¢y moAmbipbin, 30 MuHym 6oibl XibimiHiz. OgaH KeyiiH MAey KaAarbiH
OKNAHHAH LWbIFAPbIHBI3.

As MeAllepAe Xyy C¥l"’1bIKTbIFbIH KOCbIM, UAEY KaAaFblH bICTbIK CyAQa >KYblHbI3. I/IAey KaAafFblHAAFbl CaHblAQyAbl aFalll Tic Ta3apTKblIWNeH
Hemece HEMAOHADI Ta3apTy KbIALLACbIMEH Ta3aAaHbI3.
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A3 MeALepAe XKyy CYMbIKTbIFbIH KOCbIM, HaH TabacblH bICTbIK CyFa MaAbIHFaH >XyMcak Lyb6epeKneH CypTiHi3.
HaH TabacblH cyFa 6aTbipMaHbI3 KHE bIABIC XKYFbILL MALIMHAMEH >KYMaHpbI3.

HaH TabacbiHAaFbl OKMaHABI XXyMcak, WybepeKneH Ta3aAaHbis.

A Han TabacbiHbiM, iwiH Tasa cymMeH LWaiibiHbI3.

KaknakTbl OHait >Kyy MaKcaTblHAQ LLELLiM aAy YLUiH, KaknakTbl 90° A9pexxeAe allibiM, TOMCAaAapbIHaH LUbIFAPBIM aAy YLUiH OFapbl KeTepin
anbiHb3. (Cypet 17)

Bl KaknakTbl AbIMKbIA LyGepeKneH cypTiHis.

KYPbIAFbIHbI bIABIC XYFbILITA XKyyFa 60AMaMAbI.

El KypbiAFbiHbIN, ii MeH CbIPTbIH ABIMKBIA Ly6epeKneH CypTiHis.

XUMMAABIK NeLl Ta3apTy CyMbiKTapblH NaAaAaHyFa 6oAMaiAbI.

KypbIAFbIHbI KalTa uHamac GypbiH 6apAbIK GeALLeKTepiH KypFak, LybepeKneH XaKcblAamn CYpTiM, KYpFaTy KaxeT.

KaknakTbl KaliTa opHaTy YyLUiH, OHbl TOMCACbIHA CaAbIM, Xaybin KobiHbi3. (CypeT 18)

DAEKTP KyaTbl CbIMbIH KYPbIAFbIHbIH, aCTbIHAAFbI CbIMFa apHaAFaH iArekTepre opaHbiz (Cypet 19).

KyYPbIAFbIHBI KayiMnci3, KYpFaK »epAe caKTaHpI3.

- Kypanabl ©3 KbI3METIH KOpCEeTIN To3raHHaH KeMiH, KYHAEAIKTI Y KOKbICbIMeH Oipre TacTayra 6oaMaiabl. OHblH OpHbiHa OyA KypaAAbl apHaibl
XKUHaM aAaTblH XKepre KalTa eHAeYy MakcaTblHa eTKisiHi3. CoHaa Ci3 KopLUaFaH aliHaAaHbl cakTayra cebiHisai Turizecis (CypeT 20).

KeniAAiK >xaHe KbizMeT

Erep Kemek Hemece aknapaT Kepek O0ACa, He 6oAMaca Ci3ae WelliamereH maceae 6oAca, Philips komnanusaceiHbiH www.philips.com Be6-caiiTbiHa
KIpiHi3 Hemece o3 eniHizaeri Philips TyTbiHyLLIbIAGP OpTaAbIFbiHa XabapAacbiHbI3 (OA HOMIPAI Ci3 AYHYME >Ky3i OOMbIHIWA BEPIAETIH KemiAaK
KiTanwacbiHaH Tabacbi3). EAiHizae TyTbIHYLWBIAGD OPTaAbIFbl XKOK DOAFaH XaFaanaa »epriaikTi Philips avaepiMeH 6aiaaHbIChIHbI3.

AKayAbIKTapAbl YKOI0

ByA Tapayaa Kypasaa nanaa BOAYbl MyMKIH eH Kemn Ke3AeCETIH akayAblKTap uHaKTaAraH. Erep TemeHae OepiAreH aknapaTTbiH KeMerimeH
aKayAbIKTbI )KOS1 AAMACaHbI3, €AIHI3AET TYTbIHYLLbI OPTaAbIFbIHA XabapAachiHbI3.

AKayAbIKTap >K9He OAapAbIH, WelliMAepi

Cy Hemece cyT KaHT Hemece AuWbITKbI
6an
Han 1-2 yakeH Va Killi KacblK 1-2 yAKEH KacblK 1/8-V4 Kili KacblKKa a3alTbiHbI3, KyaT KkesiH
KeTepiAin, KacblKKa KOCbIHbI3 KOCbIHbI3, »KaHa YKaHa allblFaH aLlblTKbIHbI TEKCepiHi3
COCbIH a3aiTbiHbI3, MAEHTEH YHABI narnAaAaHbIHbI3, NapaMeTpAIH TypiHe
BacbiraAbl CaAKbIHbIPaK naraAaAaHbIHbI3, Kapait albITKbIHbIH AYPbl TYPiH
CYMbIKTBIK YHHbIH AYPbIC TYPIH namAaAaHbiHbI3.
namAaAaHbIHbI3 rnamAaAaHblHbI3
HaH Tbim 1-2 yAKeH Kacblk /4 Kili V2 Kiwi 1-2 yAKEH Kacblkka 1/8-V4 Kiwi KacblKKa a3alThiHbI3,
KaTTbl KOCbIHbI3, KacblK KacblKKa a3alTbiHbI3 napameTpAIH TypiHe Kapai
KeTepiAAi CaAKbIHbIPaK KOCbIHbI3 a3anTbiHbI3 ALWbITKBIHBIH, AYPbI TYPIH
CYMBIKTBIK namAaAaHbIHbI3.
nanAaAaHbIHbI3
Haw 1-2 yAkeH Kacblk  1/4 Kilwi V5 Kiwi kacblk  XKaHa naeHreH yHabl  1/8-Y4 Kilui KacblK KOCbIHBI3, XaHa
KeTepiAMENAI  KOCbIHbI3 KacbIKKa KOCbIHbI3 namAasaHblHbI3, alliblFaH allblTKbIHbI NanAaAaHbIHbI3,
a3aiTbiHbI3 YHHbIH AYPbIC TYPIH  MapaMeTpAIH TypiHe Kapai
narAaAaHbiHbI3 AWBITKBIHBIH, AYPbl TYPIH
namaAaAaHbiHbI3
HaH KaHa maeHreH yHABI  ALBITKbI KOCIHbBI3, XaHa allblFaH KyaT kesiH
KeTepiAMeA| naMAaAaHbIHbI3, AWBITKbIHBI MaMAAAaHbIHbI3, TEKCEpIHI3
XaHe ayblp VHHBIH AYPBIC TYPIH  MapaMeTpAiH TypiHe Kapai
namaAaAaHbiHbI3 ALWbITKBIHBIH, AYPbI TYPIH
nanAaAaHbiHbI3
KelpTbic eTe V2 Kili KacblK MapameTpaepai
as KOCbIHbI3 AYPbIC TYpiH
Kbl3aprI/\FaH TaHAAHbI3
Haw I_IiCI_IeAi KyaT Ke3iH
TEKCEPIHI3,
napameTpAEpAIH.

AYPbIC TYPIH

TaHAAHbI3
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Cy Hemece cyT  Tys KaHT Hemece ¥H AWbITKbI
6aa
Han K\{l;lil'l V5 Kiwi MapameTpaepAiH
KeTTi KacblKKa AYPHIC TYPiH
a3al>ITb\Hb\3 TaHAaHbI3
Hawn HaH TabacbiH
KOCbIHABICbHI AYpbIC
AypbIC OpHaTbIHbI3, MACY
apaAacnaraH KaAarblH HaH
TabacblHAAFbI
OKMaHFa AypbicTan
BeKITIHi3
By TeciriHeH blcbiTy
TYTIH SAEMEHTIH
LbIFAABI TasaAaHbI3
BuikTIKTI 1-2 yAkeH V2 Kilwi 1/8-V4 Kili KacblKKa a3aiTbiHbI3
peTTey KacbIKKa KacbIKKa
a3anTbIHbI3 a3anTbiHbI3

Eckepmne: KocnaaapgbiH, MeAwwepiH e3rebmKeHge, dAgbIMEH aLubimKbl MEALLEDIH e3repmiHi3. Erep Hamukeci aAi ge KaHarammbipapAbik 6oAmaca,
OHJAa AAgbIMEH CYHbIK, A 0GaH KeHiH KypraK KoCnaAapgblH MeALEpiH e3repmiHis.

AKayAbIK, blkTMaA cebenTep Lewimi

Tynmenep »yMbIC ICTEMERA]L AlLaHbl Kabblprasarbl po3eTKara AllaHbl po3eTKara KocbiHbI3. Maceae Lwelliamece,
KOCbIAMaFaH. eAiHi3Aeri TyTbIHYLWbIHBI KOAAGY OPTaAblFblHa

XabapAacbIHbI3.

Kypana icTen TypraHAa AbIObIC LWbiFapaabl.  Vaey kesiHAe MOTOP AbIObIC EwHapce icTeyAiH KaXKeTi KoK,
LWblFapaAbl. ByA KaAbIMTbI XKaFAaM.

KYPbIAFBI KYMBIC »acaFaH Ke3ae Han Tabacbl AypbiC OpHaTbIAMaFaH. HaH TabacbiH AypbIC OpHaTY YLWiH, OpHbIHa beKireHwwe

AAPbIAAAMIABI. caFaT TiAIMeH BypaHbi3.

By TeciriHeH TYTiH, aA KYPbIAFbIAAH XaHFaH  KyPBIAFbIHBIH, iLWIHAE HEMECE bICHITY [NaraaraHFaHHaH KeMiH KYPbIAFbIHBI Ta3aAaHbI3.

MiC LWbIFAABI. IAEMEHTIHIH, YCTiHE KOCMa HeMece HaH | a3araMac OypbiH KYPBIAFbIHBI SAEKTP KyaTblHaH
YHTaKTapbl *KMHAAbIM KaAAbI. KbIPATHIM, CAAKBIHARYbBIHA MYMKIHAIK 6EPIHi3.

Kocy/TokTaTy/60oAabIpMaY TYMMECIH KypbIAFbI TbIM KaTTbl biCbIFaH. KypbIAFBIHBIH T caFaT caAkbiHAAYbIHA MYMKIHAIK BGEpIHI3.

6acKkaHA KypbIAFbI XYMbICIH 6acTamanabl
*woHe ancnaenae «ERR» (Kate) »xasybi
WbIFAAbI.

YKui KoMbIAaTbIH cypaKTap
Cypak Kayan

Kelae HaHHbIH CaaMarFbl MeH MilliHiHAe  HaH BeAme TemnepaTypachl, aya pavibl, bIAFAAABIABIK, OUIKTIK, aya aFblHbl aybITKyAapbl CUAKTbI

alibipMalLbIAbIK 60AaAbl. HeAikTeH? aliHaAacbiHAAFbI aKTOPAAPFa YKoHE TalMEPAIH NaAasaHblAybiHa 6Te ce3iMTan Keaeal. CoHbIMeH
KaTap, HaHHbIH MiLlLiHI €CKi HEMeCe AYPbIC BAWEHOEreH KocnaAapAbl NanAaAaHyra banAaHbICTbI
o3repyi MyMKIH.

HKbIA Me3riAIHE BaMAaHbICTbI HAHHbIH Ka3 kesiHae HaH 6acbiAybl (OpTackbiHAA OMBIK MaliAa BOAAAbI) HEMECE KaTTbl KOTEPIAYI MyMKIH. Kbl
MiLiHI KaAan e3repeai? Ke3iHAE HaH AypbIC KeTepiaMeyi MyMKiH. TemnepaTypackl 68°F/20°C 6oaaTbiH CyAbl MansaaHbim, OyA
MSCeAeHi Luellyre 6oAaAb.

Kenae yH HaHHbIH OyiipiHe »kabbicbin - bacTankbl aparacTbipy Ke3iHAE YHHbIH YCaK BOAIKTepi HaH TabacbiHbIH »KaH-KarFblHa »KabbIChir,

Karaabl. HeaikTer? HaHHbIH, ByMipAepiHAE Micyi MyMKIH. ByHAaM xarFaaiaa, OYA KbIpTbICTbl ©TKIP MblllakneH Kbipbin aAy
KaXKeT.
Kenae Kamblp »abbicbim, OHbIMEH BeAme »oHe cy TeMnepaTypaapbiHa 6aiAaHBICTbl KaMblp KEMAE »KabbICKaK, (SFHU, ABIMKBIA) GOAYbI

XKYMBIC iCTey KuMblH 6oAaabl. HeAlkTeH?  MyMKiH. KamblpAbl MAErEHAE CAAKBIHBIPAK Cy MalAaAaHbIN KOPIHI3.

Kelnae HaHHbBIH YCTI KYABIHFaH CUsKTbl  Kelae KaMmblp KaTTbl KOTEPIAIM, MICKEH HaH BETIHIH XapbiAybiHa ceben GOAYbl MyMKIH.
KepiHea. HeaikTer?

KYPbIAFbIAR KYMBIPTKA KOCbIAFaH, HaH W19, CyAbIH KOAEMIH a3aiTbiMn, OPHbIHA XYMbIPTKA KOAAaHbIHbI3. XKyMbIPTKAAGPALI aAABIMEH BALLIEYiLL
nicipyre 6oaa ma! LbIHbI asFblHA CaAbIM, OFaH PELIENTTE KOPCETIATEH KOAEMAE CY KOCbIHbI3. XKyMbIpTKaAapAbI
narAaraHFaHAA TalMEH KbI3METIH KOAAGHOaHbI3, BTKEHI XKyMbIPTKaAap Oy3blAYblI MYyMKiH.

MblHa HaH nicipriwTi 6acka ac a3ipaey Vo, 6oraabl. Anaraa OCbl KiTamlaAarbl peLEenTTep apHaibl OChl KYPbIAFbI YLLIH AdibliHAaAFaH. backa
KiTabblHaH aAFaH peLLenTTepAl *acay peLenTTep OOMbIHLWA »acacaHbl3 HOTUXKECI OMAaFaHAaM BoAMaybl MyMKiH. backa pelienTTep

YLWiH KOAAaHYFa Bona mal OOVibIHLLIA »acaFaHAA aKayAbIKTap naiaa 6OACa, AKayAbIKTapAbl XOI0» TapayblH KapaHbi3.

Here HaHHbIH Mici kerae Bip TypAi BeAceHAl KypFaK albITKbIHBIH, KO MOALLEPi HeMece ecKi Kocrnaaap (acipece, yH MEH Cy) HaHra bip

6onaabl! TYPAI Mic 6epyi MyMKiH. Kocrnarapabl MYKUST ©ALIEHI3 XOHE YaKCbl HOTUXKEre XETY VLUIH, XaHa
MABbIHFaH KOCMaAapAbl MaAaAaHbIHbI3.

Ylae TaAKaHAaAFaH HeMece ¥HHbIH YHTaKTaAy ipiAiriHe 6aliAaHbICTbI MICIPY HITUXKECT KaHaFaTTaHABIPAPABIK BOAMAYbI MYMKIH.

YHTaKTaAFaH YHADBI MaiAanaHybiMa PKaKcbl HOTUXKEre XKETY YLUIH, YIMAC YHTAKTaAFaH YH MEH KSAIMI YHABI aparacTbipyAbl YCbIHAMBbI3.

bona ma?
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Sveikiname jsigijus pirkinj ir sveiki atvyke | ,,Philips”! Norédami naudotis visu ,,Philips* palaikymu, savo gaminj registruokite adresu www.philips.
com/welcome.

Bendras apraSymas (Pav. 1)

A Oro angos

Valdymo pultas

Programy sarasas

Svorio indikatoriai

Ekranas

Plutos spalvos indikatoriai
Paleidimo/stabdymo/atsaukimo mygtukas
Plutos spalvos parinkimo mygtukas
Laikmacio trukmés mazinimo mygtukas
Laikmacio trukmés didinimo mygtukas
Svorio parinkimo mygtukas

0 Programos parinkimo mygtukas
Nuimamas dangtis

Stebéjimo langelis

Gary i$éjimo angos

Sukamasis velenas

Duonos keptuvas su nepridegancia danga
Duonos keptuvo rankena

Minkymo menté su nepridegancia danga
Dozavimo Saukstas

Metalinis kablys

Matavimo puodelis

Kaitinimo elementas

Laido saugojimo jtaisas

Maitinimo tinklo laidas

-~ W

= 0 O NOoNU1 AW
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Svarbu
Pries naudodami prietaisa, atidziai perskaitykite §j vadova ir laikykite jj, kad galétuméte pasinaudoti Sia informacija véliau.

Pavojus!
- Niekada nemerkite duonkepés korpuso | vandenj ar kita skystj ir neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.
- Duonkepei veikiant neuzdenkite gary iséjimo ir oro angy.

Perspéjimas

- Pries jjungdami prietaisa patikrinkite, ar ant prietaiso nurodyta jtampa atitinka vietinio tinklo jtampa.

- Prietaisa junkite tik | Zeminta sieninj elektros lizda.Visada patikrinkite, ar kistukas tinkamai jkistas | elektros lizda.

- Prietaiso nenaudokite, jei maitinimo laidas, kistukas, prietaisas ar duonos keptuvas yra pazeisti.

- Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus) su ribotomis fizinémis, sensorinémis ar psichinémis galimybemis arba asmenims,
neturintiems pakankamai patirties ir ziniy, nebent juos prizidri arba naudotis prietaisu apmoko uZ jy sauga atsakingas asmuo.

- Prizidrékite vaikus, kad jie nezaisty su prietaisu.

- Maitinimo laida laikykite vaikams nepasiekiamoje vietoje. Nepalikite jo kabéti nusvirusio nuo stalo ar darbastalio, ant kurio prietaisas padétas,
krasto.

- Jei pazeistas maitinimo laidas, vengiant rizikos, jj turi pakeisti ,,Philips" darbuotojai, ,,Philips™ jgaliotasis techninés priezitiros centras arba kiti
panasios kvalifikacijos specialistai.

- Pries jjungdami kistuka j sieninj elektros lizda jsitikinkite, kad kaitinimo elementas, duonos keptuvo sukamasis velenas ir iSorinis duonos
keptuvo pavirsius yra Svards ir sausi.

- Nenaudokite prietaiso kitiems tikslams, i$skyrus aprasytus Siame vadove.

- Nejunkite prietaiso ir nesinaudokite valdymo pultu Slapiomis rankomis.

- Norédami iSvengti pavojingos situacijos, Sio prietaiso niekada nejunkite prie iSorinio laikmacio jungiklio.

- Prietaisui veikiant nelaikykite veido ar ranky netoli gary i$éjimo ir oro angy.

- Vykstant kepimo procesui neatidarykite dangcio, nes tesla arba duona gali sublitiksti.

- Kepimo proceso metu pats prietaisas ir jo dangtis smarkiai jkaista. BUkite atsargds, kad nenusidegintuméte.

- Prietaisui veikiant neisimkite i$ jo duonos keptuvo.

- Veikiant kepimo programai niekuomet nenaudokite jokiy jrankiy produktams duonos keptuve maisyti.

- Produktus dékite tik | duonos keptuva. Nedékite ir nepilkite jokiy produkty ir (arba) priedy j prietaiso vidy, kad nepazeistuméte kaitinimo
elemento.

- Kai i$ duonos keptuvo iSpilate karsta dzema (uogiene), laikykite keptuva abiem rankomis, mivédami virtuvines pirstines.

Ispéjimas

- Niekada nenaudokite jokiy kity gamintojy arba ,,Philips* specialiai nerekomenduojamy priedy arba daliy. Jei naudosite tokius priedus arba
dalis, nebegalios jUsy garantija.

- Nelieskite duonos keptuvo astriais jrankiais, kad jo nepazeistuméte.

- Nelaikykite prietaiso aukstoje temperatlroje ir nedékite jo ant veikiancios ar vis dar karstos viryklés.

- Prietaisa visada statykite ant stabilaus, lygaus ir horizontalaus pavirSiaus.

- Visada jdékite duonos keptuva | prietaisg pries jkiSdami kistuka | sieninj elektros lizda.

- Baigg naudotis, batinai iSjunkite prietaisg i$ maitinimo tinklo.

- Prie$ valydami ar perkeldami prietaisa, palaukite, kol jis atves.

- Nedékite duonos keptuvo ir nekepkite duonos jprastoje orkaitéje.

- Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Jei prietaisas naudojamas netinkamai arba profesionaliems ar pusiau profesionaliems tikslams arba néra
naudojamas pagal vartotojo vadovo instrukcija, garantija nebegalios ir, Philips" neprisiims atsakomybés uz padaryta zala.
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- Prietaisui veikiant jo atviri pavirsiai gali jkaisti.Visuomet mavékite virtuvines pirstines keldami duonos keptuva uz jo rankenos arba imdami
karsta keptuva, minkymo mente ar duona.

- Saugokités karsty gary, kurie kepant eina i$ gary i$éjimo angy arba i$ duonos keptuvo, kai atidarote jo dangtj kepimo proceso metu arba jam
jau pasibaigus.

- Nekilnokite ir nejudinkite prietaiso jam dirbant.

- Nelieskite judanciy daliy.

- Nelaikykite prietaiso tiesioginéje saulés Sviesoje.

- Nekiskite metaliniy daikty ar pasaliniy medziagy j gary i$éjimo angas.

- Nesinaudokite duonos keptuvu, jei jis pazeistas.

- Baige naudoti, bdtinai iSvalykite prietaisa.

- Neplaukite prietaiso indaplovéje.

- Nenaudokite prietaiso lauke.

- Prietaiso virSuje, galinéje puséje ir i$ Sony palikite maziausiai 10 cm tarpus, kad is jy iSeity karstis.

- Kad nesugadintuméte prietaiso, ant jo virSaus nedékite duonos keptuvo ar bet kokio kito daikto.

. Elektromagnetiniai laukai (EML)
Sis ,,Philips" prietaisas atitinka visus elektromagnetiniy lauky (EMF) standartus. Tinkamai eksploatuojant prietaisa pagal Siame vartotojo vadove
pateiktus nurodymus, remiantis dabartine moksline informacija, jj yra saugu naudoti.

Atmintis nutriikus maitinimui
Sis prietaisas turi atminties funkcija, kuri prisimena prie$ nutrikstant maitinimui buvusia blisena, jei maitinimas atsiranda ne véliau kaip per 7
minutes. Jei maitinimas nutriksta kepimo proceso metu, jam vél atsiradus kepimo laiko atbulinis skaiciavimas tesiamas nuo momento, koks buvo
maitinimui nutrdkus. Jei maitinimo neblna ilgiau kaip 7 minutes ir tai jvyksta kepimo proceso metu, maitinimui vél atsiradus duonkepé
automatiskai grizta prie buvusio nustatymo. Atidarykite duonkepe, iSimkite turinj ir viska pradékite i$ naujo. Jei nustatéte laikmatj, bet maitinimui
nutrikstant nustatytas kepimo procesas dar nebuvo prasidéjes, maitinimui vél atsiradus duonkepé automatiskai grizta prie buvusio nustatymo.
Atidarykite duonkepe, iSimkite turinj ir viska pradékite i$ naujo.

Pries naudodami pirma karta

Nuimkite nuo prietaiso visas jpakavimo medziagas. Zitirékite, kad netyéia nei§mestuméte minkymo mentés.
Nuo prietaiso korpuso nupléskite visas etiketes.
Dulkéms, kurios galéjo susikaupti ant prietaiso, pasalinti nuvalykite prietaiso iSore, duonos keptuva ir minkymo mente drégna Sluoste.

niekada nenaudokite Siurksciy kempiniy, Slifuojamyjy valikliy arba ésdinanciy skysciy, pvz., benzino arba acetono prietaisui valyti.

Prie$ pradédami naudotis prietaisu gerai idziovinkite visas dalis.

Valdymo pultas

Ekranas
Ekrane rodoma:
- Programos numeris (nuo 1 iki 12)
- Meniu arba laiko piktograma
- Pasirinktas svoris ir plutos spalva
- Likes kepimo laikas minutémis
- UZradas ,,Fin" (Pab.), kai baigiasi programa
- Uzrasas ,,OFF" (I§jungta), kai programa atsaukta arba grazinama | pradzia
- Uzragas ,Err* (Klaid.), kai jvyksta klaida
- UZrasas ,,Add" (Pridéti), kai galima pridéti papildomy kiety produkty (pvz, vaisiy arba riesuty)
- Silumos palaikymo animacija, kai kepimo procesas baigési

Laikmacio mygtukai
Laikmacio trukmés didinimo arba mazinimo mygtukais galite nurodyti duong iskepti véliau. ligiausias atidéjimo laikas gali bati 13 valandy.
Pavyzdziui, 19:00 val. nustatykite laikmatj 13-ai valandy, kad duona bty iSkepta 08:00 val. kitg ryta.

Paleidimo/stabdymo/atSaukimo mygtukas

- Paspauskite §] mygtuka programai paleisti arba laikmacio atbuliniam skaiciavimui pradéti

- Palaikykite paspaude $j mygtuka 2 sekundes, kol iSgirsite viena ilga garsinj signala ir ekrane pasirodys uzrasas , OFF" (I$jungti). Taip atSaukiama
esama programa ir prietaisas grizta prie numatytojo nustatymo (t.y. 1-os programos - ,,Basic White" (paprasta balta), 750g, vidutiné plutos
spalva). Tai neisjungia prietaiso.

Programos
Programos parinkimo mygtuku galite pasirinkti vieng i$ 12 skirtingy programuy. Ekrane parodomas pasirinktos programos numeris ir optimali tos
programos proceso trukme.

Plutos spalva
Plutos spalvos parinkimo mygtuku galite pasirinkti vieng i$ trijy plutos spalvy: 3viesia, vidutine arba tamsia.

Kepalo svoris
Svorio parinkimo mygtuku galite pasirinkti viena i$ trijy svoriy: 500 g, 750 g arba 1 000 g. Kepalo svorj rodo ekrano indikatoriai.

Prietaiso naudojimas

Prietaiso ir produkty paruosSimas

Padékite prietaisg ant stabilaus, horizontalaus ir lygaus pavirsiaus.

Pasukite duonos keptuva pries laikrodzio rodykle ir iSimkite iS prietaiso. (Pav. 2)

Pastaba:Visuomet iSimkite duonos keptuvq pries dédami j jj produktus, kad nieko nepripiftuméte | prietaisq.
Pasirtipinkite, kad minkymo mentés kiaurymé ir sukamasis velenas duonos keptuve biity visiskai Svars.

Pastaba: Jei Sios dalys néra Svarios, gali nepavykti tinkamai sumontuoti minkymo mentés.
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Laikydami minkymo mente taip, kad lygioji kiaurymés pusé biity apacioje, uzmaukite ja ant duonos keptuvo veleno (Pav. 3).
Pastaba: Zitirékite, kad uzmautumeéte mente iki galo, nes kitaip ji gali nusimauti naudojimo metu ir maisyti arba minkyti netinkamai.
Pastaba: Kai minkymo menté tinkamai uZmauta ant veleno, ji turi Siek tiek laisvumo horizontalia kryptimi.Tai normalu.

Pamatuokite produkty kiekj pagal savo norima recepta (zr. tolesnj poskyrj ,,Standartiniai duonos receptai®).
Pastaba:Visuomet tiksliai matuokite produkty kiekj. Zr. skyriaus ,,Produktai poskyrj ,,Produkty kiekio matavimas®

I Sudékite produktus j duonos keptuva recepte nurodyta tvarka.
- Visuomet tiksliai matuokite produkty kiekj. Zr skyriaus ,,Produktai’ poskyrj ,,Produkty kiekio matavimas".
- Mieles visuomet dékite paskiausiai. Padarykite jduba milty viduryje ir suberkite j ja mieles.

Nemaisykite mieliy su jokiais kitais Slapiais produktais, nes duona gali tinkamai nepakilti, ypa¢, jei naudojatés laikmadiu.

- Jei kepimo proceso metu reikia pridéti papildoma produkta, po 30 minuciy prietaisas tris sykius supypsi po vienag trumpa bei vieng ilga signala
ir ekrane pasirodo uzrasas ,, ADD" (pridékite). Jei nepridedate produkto, prietaisas tiesiog tesia kepimo procesa.

|dékite duonos keptuva | prietaisa. Pasukite keptuva laikrodzio rodyklés kryptimi iki jis uzsifiksuos (Pav. 4).

Jei duonos keptuvas néra tinkamai jdétas, minkymo menté neveikia.

Bl Nuleiskite keptuvo rankena zemyn ir uzdarykite prietaiso dangtj.

EX |kiskite laida  sieninj el. lizda.
D Prietaisas supypsi ir ekrane pasirodo uzrasas ,,1 atitinkantis programa ,,Basic White* (paprasta balta).

Nustatymy parinkimas

Paspauskite programos parinkimo mygtuka tiek karty, kad biity rodomas Jusy norimam receptui tinkamos programos numeris (Pav. 5).
D Kiekvienasyk paspaudus mygtuka numeris ekrane padidéja vienetu.
D Po 2 sekundziy ekrane pakaitomis imamas rodyti pasirinktos programos numeris ir proceso trukmé.

Pastaba: Jei netycia paspaudZiate ne tq mygtukgq, pvz.,,,.Dough” (tesla) programos metu paspaudZiate svorio mygtukq, prietaisas supypsi.
Atitinkamam kepalo svoriui pasirinkti viena ar kelis kartus paspauskite svorio pasirinkimo mygtuka (Pav. 6).

Ziiirékite, kad pasirinktas svoris atitikty pasirinkto recepto produkty kiekj, kad duona nebiity per didelé arba nesudegty. Zr. tolesnj poskyrj
,»otandartiniai duonos receptai‘.

Pavyzdziui, jei pasirenkate 750 g svorj, ty. numatytajj baltos duonos svorj, naudokite 455 g arba 3% puodelio kvietiniy milty.
Nuo 1-os iki 8-o0s programy numatytasis svoris yra 750 g.
D Pasirinkta svorj rodo taskas kairéje ekrano puséje. Ekrane taip pat rodomas pasirinktos programos numeris (Pav. 7).

Jei pageidaujate, atitinkamai plutos spalvai pasirinkti vieng ar kelis kartus paspauskite plutos spalvos pasirinkimo mygtuka (Pav. 8).
Nuo 1-os iki 8-0s programy numatytoji plutos spalva yra vidutiné.

D Pasirinkta plutos spalva rodo taskas desinéje ekrano puséje. Ekrane taip pat rodomas pasirinktos programos numeris (Pav. 9).

D Ekrane atsiranda kepimo laikas pagal pasirinkta programa, jsiziebia svorio ir plutos spalvos indikatoriai (Pav. 10).

Duonos kepimo procesui pradéti paspauskite jjungimo/isjungimo/atsaukimo mygtuka. (Pav.11)

Kepimo proceso metu pats prietaisas ir jo dangtis smarkiai jkaista. Bikite atsargus, kad nenusidegintuméte.

Pastaba: Galite stebéti maiSymo, minkymo ir kepimo procesq per stebéjimo langelj. Kartais langelio viduje gali susikaupti drégmés. Galite pakelti dangtj ir
pazidréti | vidy vykstant maisymo ir minkymo etapams, taciau NEATIDARYKITE DANGCIO VYKSTANT KEPIMO PROCESUI (mazdaug paskuting viso
proceso laiko valandq), kadangi dél to duona gali subliaksti.
D Iki duona iSkepama, ekrane 1 minutés tikslumu rodomas laikas iki proceso pabaigos.
D Kas 5 sekundes ekrane vietoj laiko parodomas pasirinktos programos numeris.
D Kepimo procesui pasibaigus prietaisas supypsi. Jei nepaspaudziate jokio mygtuko, ekrane pakaitomis viena sekunde rodomas

pranesimas ,,Fin* ir 5 sekundes — Silumos palaikymo animacija. (Pav. 12)

Pastaba: Silumos palaikymo rezimas neveikia naudojant programq ,,Dough* (tesla). Jei baigtq minkyti teslq prietaise paliekate per ilgai, ji gali pakilti per
daug ir kepinys bus prastas. Kad viskas vykty sklandZiai, pasibaigus programai iSimkite teslq ir vykdykite recepto nurodymus dél formavimo, islaikymo ir
kepimo.

Pastaba: Jei neisimate duonos vykstant $ilumos palaikymo reZimui arba iskart jam pasibaigus, pluta sudréksta ir netenka traskumo. Silumos palaikymo
rezimas NESUDEGINA duonos ir jos NEPATAMSINA.

Laikmacio naudojimas
Laikmaciu galite pasinaudoti, jei norite, kad duona buty iSkepta vélesniam laikui. ligiausias atidéjimo laikas gali buti 13 valandu.
Pavyzdziui, 19:00 val. nustatykite laikmatj 13-ai valandy, kad duona bty iSkepta 08:00 val. kita ryta.

Pastaba: Nesinaudokite laikmacio funkcija, jei pagal receptq reikalingi SvieZi produktai, kurie gali sugesti, pvz., kiausiniai, SvieZas pienas, grietiné arba
saris.

Laikmacio naudojimas:

Sudékite visus produktus | duonos keptuva.

Pasirinkite recepta atitinkanéia programa, kepalo dydj ir plutos spalva.
D Ekrane rodoma bendra proceso trukmé pagal pasirinktus nustatymus.

Apskai€iuokite laiko skirtuma (valandomis) tarp esamo laiko ir laiko, kada norite, kad duona biity iSkepta.
Pavyzdziui, jei dabar yra 19.00 val. ir norite, kad duona bty iskepta kitg ryta 07.00 val,, laiko skirtumas yra 13 valandy.

Laikmacio trukmés didinimo arba mazinimo mygtukais pasirinkite reikiama laiko skirtuma (Pav. 13).

D Kiekvienasyk paspaudus mygtuka lakas padidéja arba sumazéja 10 minuciy. Jei laikote mygtuka paspausta, laikas didéja arba mazéja
greiciau.

Pastaba: Jei laikas ekrane pasiekia 13 valandy ir vis tebespaudZiate didinimo mygtukq, | ekranq vél grqZinamas nustatytos programos kepimo laiko

rodinys.
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Pastaba: Jei prasokate norimq nustatyti laikq, paspauskite prieSingq mygtukq grizti atgal.

Paspauskite paleidimo/stabdymo/atsaukimo mygtuka.
D Laikmatis atbuline tvarka skai¢iuoja nustatyta laika minutémis.
D Duona baigiama kepti, kai laikmatis pasiekia 00:00 ir prietaisas supypsi.

Kepimo procesui pasibaigus

Duonkepés vidus, duonos keptuvas, minkymo menté ir duona yra labai karsti. ISimdami duonos keptuva po kepimo arba bet kuriuo Silumos
palaikymo rezimo metu visuomet muvékite virtuvés pirstines.

Silumos palaikymo rezimui i$jungti palaikykite paspaude paleidimo/stabdymo/atsaukimo mygtuka 2 sekundes. Ekrane pasirodo uzrasas
,,OFF* (ISjungti), esama programa atSaukiama ir griZtama prie numatytojo nustatymo.
Prietaisui iSjungti istraukite laida iS sieninio elektros lizdo.

Pasinaudodami puodkéle arba virtuvés pirstinémis atidarykite dangtj ir pasukite duonos keptuva pries laikrodzZio rodykle. Tuomet
paimkite duonos keptuva uz rankenos ir iSkelkite i$ prietaiso.

Kad bty lengviau iSimti duona, palaikykite ja keptuve 5 minutes. Tuomet apverskite keptuva dugnu j virsy, prilaikykite rankena ir
iSpurtykite duong ant vielinés ausinimo lentynélés, kad is duona greiciau atvésty ir nusauséty.
Jei norite atlaisvinti kepala nuo keptuvo Sony apibraukite Sonus plokscia gumine arba plastmasine mentele.

Duonai iSimti nenaudokite metaliniy jrankiy, nes jie gali apgadinti nepridegancia duonos keptuvo danga.
Biikite atsargus, duonos keptuvas ir duona yra karsti.

H Jei minkymo menté pasiliko jsispaudusi | duonos kepalo apadia, itraukite ja prietaiso rinkinyje esanciu metaliniu kabliu.
Visuomet patikrinkite, ar minkymo mentés néra duonos kepale, nes véliau pjaustydami duong galite sugadinti mente.

Minkymo mentei iSimti nenaudokite metaliniy jrankiy, nes jie gali apgadinti nepridegancia mentés danga.
Biikite atsargis, minkymo menté ir duona yra karstos.
A 5 karto isimkite minkymo mentg i§ duonos keptuvo, kad ji neprikibty.

Pastaba: Jei menté prikibo, pripilkite | keptuvq vandens, kad jis apsemty mente, ir leiskite pamirkti 30 minuciy. Tuomet numaukite minkymo mente nuo
veleno.

Leiskite duonai atvésti ant vielinés lentynélés 30—60 minuciy, o po to jau galite ja pjaustyti duonriekiu arba elektriniu peiliu.
Bl Pries valydami prietaisa ar kepdami kita duonos kepala, leiskite prietaisui atvésti.

Duonos laikymas

- Duona turi biti valgoma Sviezia, kadangi joje néra jokiy konservanty. Ja galima laikyti tik vieng ar dvi dienas.

- Duona laikykite kambario temperatiroje, sandariai uzdarytame plastikiniame maiselyje arba sandarioje dézutéje.

- Supjaustyta duona netenka Sviezumo ir sudzitina greiciau uz nepjaustyta.

- Prancizitka duona laikykite popieriniame maiselyje arba atvirai, kad ji i¥laikyty traskia pluta. Sios rigies duona geriausia valgyti jos iskepimo
diena.

Duonos uzsaldymas ir atSildymas
- Duona galima uzsaldyti sandarioje dézutéje 4—6 savaitéms.
- Pries uzSaldydami duona galite supjaustyti, kad kaskart galétuméte suvalgyti tik kelias riekes.
- Jei atSildote visa kepalg, leiskite jai atSilti toje pacioje dézutéje, kad duona vél sugerty iSsiskyrusia drégme.
- Leiskite duonai atsilti kambario temperatidroje arba nedideliu galingumu nustatytoje mikrobangy krosneléje.

Standartiniai duonos receptai

Paprasta balta duona (1-a ir 2-a programos)

programa: ,,Basic White* (paprasta 500 g 750 g 1000 ¢g

balta)

Vandens (27 °C) arba pieno 220 ml 280 ml 350 ml

Pieno milteliy (jei vietoj pieno naudojate 1 valg. Saukst. 12 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
vandenj)

Aliejaus 1 valg. Saukst. 12 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos 2/3 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1/ arb. Saukst.
Cukraus 1 valg. Saukst. 1/2 valg. saukst. 2 valg. Saukst.
Kvietiniy milty 350 g (272 puodelio) 455 g (3 puodelio) 560 g (4 puodeliai)
Sausy mieliy 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

Kvietiniy milty duona (3-a ir 4-a programos)

programa: ,,VWWhole Wheat* 500 g 750 g 1000g
(Kvietiniy milty)

Vandens (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Aliejaus 1 valg. Saukst. 1 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst. 2 arb. Saukst.

Medaus arba cukraus 2 valg. Sauks. 2 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.



programa: ,,VWWhole Wheat* 500 g 750 g
(Kvietiniy milty)

Nesijoty kvieciy miltai 350¢ 450 g

Sausy mieliy 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

PranciiziSska duona (5-a programa)

programa: ,,French* (Prancuziska)
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1000 g

560 g

1 arb. Saukst.

Vandens (27 °C) 200 ml 260 ml

Aliejaus 1 valg. Saukst. 1% valg. Saukst.
Druskos 1 arb. Saukst. 12 arb. Saukst.
Kvietiniy milty 350 g (2% puodelio) 450 g (3% puodelio)
Sausy mieliy 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

Saldi duona (6-a programa)
programa: ,,Sweet (Saldi) 500 g 750 g
Vandens (27 °C) arba pieno 180 ml 240 ml

Pieno milteliy (jei vietoj pieno
naudojate vandeny)

1 valg. Saukst. 1/ valg. Saukst.

Aliejaus 12 valg. Saukst. 2 valg. Saukst.
Druskos 2/3 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.
Cukraus 3 valg. Saukst. 4 valg. Saukst.
Kvietiniy milty 300 g (2 puodeliai) 400 g (2 2/3 puodelio)
Sausy mieliy 1 arb. Saukst. 1 arb. Saukst.

Greitai iSkepama duona: 58 min. (7-a programa)

programa: ,,Super Rapid“ (Ypac greita)

330 ml

2 valg. Saukst.

2 arb. Saukst.

560 g (4 puodeliai)

1 arb. Saukst.

1000 g
300 ml

2 valg. Saukst.

3 valg. Saukst.
1 arb. Saukst.
5 valg. Saukst.
500 g (3 1/3 puodelio)

1 arb. Saukst.

Vandens (27 °C) arba pieno - 280 ml

Pieno milteliy (jei vietoj pieno naudojate - 1%2 valg. Saukst.
vandenj)

Aliejaus - 12 valg. Saukst.
Druskos - V2 arb. Sauks.
Cukraus - 12 valg. Saukst.
Kvietiniy milty - 450 g (3/4 puodelio)
Sausy mieliy - 1 arb. Saukst.

Duona be glitimo (8-a programa)

programa:,,Gluten Free* (Be glitimo)

350 ml

2 valg. Saukst.

2 valg. Saukst.
1 arb. Saukst.
2 valg. Saukst.
560 g (4 puodeliai)

4 arb. Sauks.

Vandens (27 °C) arba pieno - -

Pieno milteliy (jei vietoj pieno naudojate - =
vandenj)

Aliejaus - -
Druskos - -
Cukraus - -
Milty be glitimo - -

Sausy mieliy - -

Tesla/tesla picai (9-a programa ir galimai 12-a programa po to)

programa: ,,Dough* (Tesla)

340 ml

2 valg. Saukst.

2 valg. Saukst.

12 arb. Saukst.

2 valg. Saukst.

560 g (4 puodeliai)
24 arb. Sauks.

Vandens (27 °C) arba pieno - -

Pieno milteliy (jei vietoj pieno - -
naudojate vandeny)

Aliejaus - -
Druskos - -

Cukraus - -

330 ml

2 valg. Saukst.

V4 puodelio
2 arb. Saukst.

4 valg. Saukst.
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programa: ,,Dough* (Tesla) 500 g 750 g 1000 g
Kvietiniy milty - - 560 g (4 puodeliai)
Sausy mieliy - - 2 arb. Saukst.

Tesla makaronams (10-a programa)

programa: ,,Pasta Dough* (Makarony tesla)

Many kruopy 2 puodeliai
Dideliy kiausiniy 3

Alyvy aliejaus 2 valg. Saukst.
Druskos V2 arb. Sauks,

Braskiy arba gervuogiy dzemas (11-a programa)
programa: ,,Jam* (Dzemas)
Sviezi arba uzgaldyti (ir atéildyti) vaisiai 2 puodeliai
Cukraus 1/ puodelio
§i|auogiq, abrikosy, persiky arba kriausiy dzemas (11-a programa)

Programa: ,Jam“ (Dzemas)

Sviezi arba uzdaldyti (ir atdildyti) vaisiai 2 puodeliai
Cukraus 1/ puodelio
Citriny sulciy 2 valg. Saukst.

Matavimo vienety pakeitimo lentelé

arb. Saukst./valg. saukst./puodelis ml

V4 arb. Saukst. T ml
Y5 arb. Saukst. 2 ml

1 arb. Saukst. 5 ml

1 valg. Saukst. 15 ml
V4 puodelio 50 ml
1/3 puodelio 75 ml
2 puodelio 125 ml
2/3 puodelio 150 ml
3/4 puodelio 175 ml
1 puodelis 250 ml

Kepimo laikas ir temperatiira

Toliau pateiktose lentelése standartiné duonos risiy silumos palaikymo ir ,,Bake Only" (tik kepimo) temperatira yra 60 °C.

Dzemo Silumos palaikymo temperatdra yra 20 °C.

llgiausias atidéjimo laikas, kurj galima nustatyti visy rasiy duonai, isskyrus programas ,,Super Rapid" (Ypac greita) ir ,,Gluten Free™ (Be glitimo), yra
13 valandy.

llgiausias atidéjimo laikas su programa ,,Bake Only" (Tik kepti) yra 1,5 valandos.

Trukmé ir temperatiira teslos minkymo etapu

Tipas Laikas/ PH K1 Rest K2 R1 K3 R2 K4 R3

Temp.
,Basic White" (Jprasta  Temp. 25 °C 30 °C 34 °C
balta)

Laikas 0 min 18 min 25 min 16 min 46 min 30s 25 min 15s 55 min
,White Rapid" (Balta ~ Temp. 35°C 35°C -
greitai)

Laikas 0 min 3 min 0 min 31 min 26 min 15s 55 min Os 0 min
Whole Wheat" Temp. 25 °C 25 °C 33°C —
(Kvietiniy milty)

Laikas 30 min 5 min 5 min 20 min 40 min 20s 80 min Os 0 min
, Whole Wheat Rapid“ Temp. 25 °C 35°C 35°C -

(Kvietiniy milty greita)
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Tipas Laikas/ PH K1 Rest K2 R1 K3 V] K4 R3

Temp.

Laikas 5 min 3 min 0 min 25 min 30 min Os 46 min Os 0 min
,French (Pranciziska) Temp. 20 °C 25 °C 25 °C

Laikas 0 min 14 min 10 min 16 min 100 min -~ 20s 60 min 15s 95 min
,Sweet'" (Saldi) Temp. 25 °C 30 °C 32°C

Laikas 0 min 3 min 0 min 31 min 31 min 15's 30 min 15s 50 min
,Super Rapid” (Ypa¢ ~ Temp. 30 °C 35°C -
greita)

Laikas 0 min 3 min 0 min 12 min 0 min 18 min 0 min 0 min 25 min
,Gluten Free" (Be Temp. 35°C - -
glitimo)

Laikas 8 min 4 min 0 min 19 min 48 min 0s 0 min 0s 0 min
,Dough" (tesla) Temp. - — -

Laikas 0 min 3 min 0 min 27 min 60 min Os 0 min Os 0 min
,Pasta Dough" Temp. - — -
(Makarony tesla)

Laikas 0 min 3 min 0 min 11 min 0 min Os 0 min Os 0 min
Jam' (Dzemas) Temp. - - -

Laikas 0 min 0 min 0 min 15 min 0 min 0 min 0 min Os 0 min
,,Bake Only" (Tik Temp. - - -
kepti)

Laikas 0 min 0 min 0 min 0 min 0 min 0 min 0 min Os 0 min

- PH: jkaitinimas, s
- K1-4: minkymo etapas 1—4
- R1-3:kilimo etapas 1-3

Galimybé: pridéti papildomy produkty teslos minkymo etapu

Programa Papildomy produkty pridéjimas (prietaisui supypséjus)
,,Basic White" (|prasta balta) Po 45 min
,White Rapid" (Balta greitai) Po 20 min
, Whole Wheat" (Kvietiniy milty) Po 46 min
»Whole Wheat Rapid" (Kvietiniy milty greita) Po 19 min
,Sweet'* (Saldi) Po 20 min
,,Gluten Free" (Be glitimo) Po 17 min
,Dough" (tesla) Po 16 min

Trukmé ir temperatiira kepimo etapu

Tipas Pluta Kepimo temp. Svoris Kepimo laikas Proceso trukmé
Balta Sviesi 110 °C 500 g 45 min 3 val. 50 min.
750 ¢ 50 min 3 val. 55 min.
1000 g 55 min 4 val.
+Medium*” (Vidutiné) 120 °C 500 g 45 min 3 val. 50 min.
750 g 50 min 3 val. 55 min.
1000 ¢ 55 min 4 val.
Tamsi 130 °C 500 g 60 min 4 val. 5 min.
750 ¢ 65 min 4 val. 10 min.
1000 g 70 min 4 val. 15 min.
, White Rapid" (Balta Sviesi 110 °C 500 g 45 min 2 val. 40 min.
greitai)
750 ¢ 50 min 2 val. 45 min.
1000 g 55 min 2 val. 50 min.
,Medium" (Vidutiné) 120 °C 500 ¢ 45 min 2 val. 40 min.

750 g 50 min 2 val. 45 min.
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Tipas Pluta Kepimo temp. Svoris Kepimo laikas Proceso trukmé
1000¢ 55 min 2 val. 50 min.
Tamsi 130 °C 500 g 55 min 2 val. 50 min.
750 ¢ 60 min 2 val. 55 min.
1000 g 65 min 3 val.
, Whole Wheat" Sviesi 120 °C 500 ¢g 45 min 3 val. 45 min.
(Kvietiniy milty)
750 ¢ 50 min 3 val. 50 min.
1000 g 55 min 3 val. 55 min.
.Medium" (Vidutiné) 130 °C 500 g 50 min 3 val. 50 min.
750 g 55 min 3 val. 55 min.
1000 ¢ 60 min 4 val.
Tamsi 140 °C 500 g 60 min 4 val.
750 ¢ 65 min 4 val. 5 min.
1000 g 70 min 4 val. 10 min.
Whole Wheat Rapid"  Sviesi 120 °C 500 g 45 min 2 val. 34 min.
(Kvietiniy milty greita)
750 ¢ 50 min 2 val. 39 min.
1000 g 55 min 2 val. 44 min.
,Medium* (Vidutiné) 130 °C 500 ¢ 50 min 2 val. 39 min.
750 g 55 min 2 val. 44 min.
1000¢ 60 min 2 val. 49 min.
Tamsi 140 °C 500 g 55 min 2 val. 44 min.
750 ¢ 60 min 2 val. 49 min.
1000 g 65 min 2 val. 54 min.
Pranciizy k. Sviesi 115 °C 500 g 50 min 5 val. 45 min.
750 g 55 min 5 val. 50 min.
1000 g 60 min 5 val. 55 min.
+Medium*” (Vidutiné) 125 °C 500 g 55 min 5 val. 50 min.
750 g 60 min 5 val. 55 min.
1000 ¢ 65 min 6 val.
Tamsi 135 °C 500 g 60 min 5 val. 55 min.
750 g 65 min 6 val.
1000 g 70 min 6 val.5 min.
»Sweet" (Saldi) Sviesi 105 °C 500 g 53 min 3 val. 19 min.
750 g 57 min 3 val. 22 min.
1000¢ 58 min 3 val. 23 min.
,Medium" (Vidutineg) 115 °C 500¢g 54 min 3 val. 19 min.
750 ¢ 57 min 3 val. 22 min.
1000 g 60 min 3 val. 25 min.
Tamsi 135 °C 500 g 58 min 3 val. 23 min.
750 g 61 min 3 val. 26 min.
1000¢ 64 min 3 val. 29 min.
., Super Rapid" (Ypac ,Medium" (Viduting) 140 °C - 25 min 58 min
greita)
,,Gluten Free" (Be ,Medium* (Vidutine) 115 °C 750 g 95 min 2 val. 54 min.
glitimo)
1000¢g 100 min 2 val. 59 min.
"Dough” (tesla) — — — 0 min 1 val. 30 min.
,,Pasta Dough* - - - 0 min 14 min
(Makarony tesla)

Jam' (Dzemas) = 115 °C = 45 min 1 val.
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Tipas Pluta Kepimo temp. Svoris Kepimo laikas Proceso trukmé

,Bake Only" (Tik kepti)  — 120 °C - 10 min 10 min

Produktai ir jrankiai

Siame skyriuje apradyti kai kurie produktai ir jrankiai, naudojami duonai kepti. Kiekvienas produktas turi savo paskirtj. Svarbu pirkti aukitos kokybes
produktus ir naudoti tiksly jy kiekj, nurodyta receptuose. Kai kuriuos produktus galima keisti tarpusavyje, taciau pakeitus kitus duona bus prastos
kokybés.

Produktai

Kvietiniai miltai
Kvietiniuose miltuose yra pakankamai baltymy (glitimo), kurie suteikia duonai tdrj ir struktra. Bitent glitimas suformuoja lasteliy sieneliy struktara,
sugauna ir islaiko oro burbuliukus, todél duona gali iskifti. Dauguma milty yra balinami. Tai nekenkia jy kepamosioms savybéms ir nemazina vartoti
trukmei.

Nesijoti kvietiniai miltai
Nesijoti kvietiniai miltai — tai rupiy milty rdsis, gauta sumalant visa kviecio grida: sélenas, mezgine ir endosperma. Sélenos ir mezginé suteikia ruda
spalva ir riesutinj skonj, kartu didindamos lastelienos kiek|. Kepant i$ nesijoty kvietiniy milty gaunami mazesni ir tankesni kepalai.

Ruginiai miltai
Ruginiai miltai gaunami smulkiai sumalant rugiy gridus. Tik kvietiniuose ir ruginiuose miltuose yra gliting formuojanciy baltymy. Rugiy mittuose
esantis glitinas yra labai tamprus, todél rugiy miltus reikia maisyti su kvie€iy miltais.

Gridai ir séklos
Grudai ir séklos suteikia duonai jvairia tekstlra, skonj ir iSvaizda. Jie didina lastelienos kiekj, taciau neturi glitino. Trijy, penkiy, septyniy ar dvylikos
rUsiy grudais recepte galima pakeisti bet kuriuos daugiagridzius javus. Skaldyti kvieciai — tai nesijoty kvieciy branduoliai, suskaldyti | jvairaus dydzio
daleles, nuo stambiy iki smulkiy. Bulguras — tai garinti, iSdziovinti ir sumalti kvieciy branduoliai be séleny. Natralios sélenos, tiek kvieciy, tiek avizy,
pjausto glitino gijas. Todél nenaudokite daugiau séleny, nei nurodyta recepte.

Kruopmilciai
Kruopmilciai — tai kremo gettonumo rupts miltai, sumalti i$ kietyjy kvieciy, turintys daug baltymu. Jie naudojami Svieziems makaronams gaminti.
Makarony tesla i$ kruopmilciy lengviau minkyti ir ji geriau islaiko forma kepant, nei tesla i$ bendrosios paskirties milty. Kruopmilciais galima
pakeisti dalj bendrosios paskirties arba nesijoty kvietiniy mifty.

Riebalai
Riebalai minkstina duona, suteikia jai skonio ir ilgina vartojimo laika, nes sulaiko drégme. Receptuose galima naudoti purumo suteikiancius riebalus,
margaring, sviesta ar aliejy. Naudojant skirtingus riebalus gaunami Siek tiek skirtingi kepalai. Nenaudokite zemo kaloringumo $velnaus margarino,
kadangi dél didesnio vandens kiekio gali Zymiai pasikeisti kepalo dydis ir struktdra.

Druska
Druska kontroliuoja mieliy poveik| ir prideda skonio.Visuomet dékite | tesla druskos. Jos reikia nedaug, taciau ji bitina. Be druskos duona gali per
daug iskilti arba sublitksti.

Cukrus
Cukrus suteikia maisto mieléms, saldumo duonai ir spalva plutai. Jei recepte nenurodyta, naudokite smulkyjj balta cukry. Medus, rudasis cukrus ir
sirupai suteikia duonai unikaly skonj ir kvapa. Pakeitus vieng rsj kita, galima gauti skirtingus rezultatus.
Galima naudoti smulkiojo cukraus pakaitalus aspartamo pagrindu (bet ne sacharino pagrindu). Naudokite tokj pat] kiekj, nurodyta recepte.

Skysciai
Skysciai susimaiso su miltais ir susidaro minksta tesla. Pienas suteikia Svelnig struktiira, o vanduo — traskesne pluta. Nugriebto pieno milteliai ir
pasuky milteliai didina maisting verte ir minkstina struktlra. Néra reikalo i$ Siy milteliy atkurti pieno produktus, kadangi juos naudojant daugiau
recepty galima pritaikyti laikmacio funkcija. Nenaudokite laikmacio su tais receptais, kuriems bdtinas 3vieZias pienas. Pasuky milteliai geriau
susimaiso, jei supilami po milty.
Jei vanden; ir nugriebto pieno miltelius pakeiciate pienu, jo naudokite tiek pat, kiek nurodyta vandens. Receptuose, kuriuose nurodytas pienas,
galima naudoti homogenizuota 2 %, 1 % arba nugriebta piena. Galima naudoti recepte nurodyta kiekj nepasaldinty vaisiy ir darzoviy sulciy.
Perskaitykite Siy sulciy etiketes, kad jsitikintuméte, jog jose néra druskos, cukraus ar saldikliy.

Kiausiniai
Kiausiniai suteikia spalva, sodruma ir skonj. Naudokite tik didelius kiausinius, tik ka iSimtus i$ Saldytuvo. Nenaudokite laikmacio su tais receptais,
kuriems butini Sviezi kiausiniai.

Siiris
Matuodami sdrio kiekj, nespauskite jo | dozavimo Sauksta. Mazo riebumo siriai gali turéti neigiama poveik] kepalo auksciui ir formai. Nenaudokite
laikmacio su tais receptais, kuriems batinas sdris.

Mielés
Mielés — mazyciai vienalasCiai gyvi organizmai — minta miltuose esanciais angliavandeniais ir cukrumi, iSskirdamos anglies dvideginio dujas, dél kuriy
duona iskyla. Sumaisytos su vandeniu ir cukrumi mielés atgyja minkymo proceso metu ir pripildo tesla mazyciais burbuliukais, kurie ja kelia.
Pradinio kepimo metu tesla pakyla dar auksciau, kol mielés tampa nebeveiksnios. Oras, karstis ir drégmé mazina mieliy aktyvuma. Mieles visuomet
naudokite nepasibaigus jy galiojimo laikui. Atidare pakelj, laikykite mieles Saldytuve, originalioje pakuotéje ir sunaudokite per 68 savaites. Mielés
blna 3 rdsiy: aktyvios sausosios, sparciosios ir duoninés mielés. Duoninés mielés yra ypac aktyvi mieliy atmaina, kurioje yra daugiau askorbo
ragsties (vitamino C). Jos buvo specialiai iSveistos duonai kepti. Jei Sias mieles keiciate aktyviomis sausosiomis arba sparciosiomis mielémis, recepte
nurodyta kiekj padidinkite /4 arbatinio Saukstelio. Jei norite geresniy rezultaty, naudokite recepte nurodyta mieliy rasj. Dél karscio mielés zGva. Kai
ruosiate uzpildus, svarbu, kad pries naudodami mieles, produktus, pvz., iStirpdyta sviesta, atausintuméte. Mieles laikykite toliau nuo skysciy, riebaly ir
druskos, nes Sie jie létina mazina aktyvuma. Nedékite mieliy daugiau, nei nurodyta recepte.

Cinamonas ir ¢esnakai skatina kilima. Jei naudojate Siuos produktus, sudékite juos j duonos keptuvo kampg, kad jie nesiliesty su mielémis.

Mieliy aktyvumo patikrinimas 5
IStirpinkite 1 arbatinj Saukstelj cukraus puséje matavimo puodelio drungno vandens. Pavirsiuje isbarstykite 2 arbatinius Saukstelius mieliy. Svelniai
pamaisykite. Leiskite misiniui pastovéti 10 minuciy. Misinys turéty suputoti ir bti juntamas stiprus mieliy kvapas. Jei to néra, nusipirkite naujy
mieliy.
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Duonos misiniai
Daugelyje parduotuviy galima jsigyti duonos misiniy. Juose jau yra reikiamas kiekis milty, druskos, cukraus ir mieliy, todél misinius patogu
naudoti. Midiniy bdna jvairiy skoniy ir rddiy. Daugeliu atvejy Jums tereikia jpilti j duonos keptuva vandens arba pieno ir sviesto arba aliejaus, kaip
nurodyta ant misinio pakelio esanciose instrukcijose, ir supilti duonos misin;.

Produkty kiekio matavimas
Duonos kepaly kokybé priklauso nuo tikslaus kiekvieno produkto kiekio. Todél svarbu teisingai iSmatuoti produkty kiekj. Net ir vienas ar du
netinkamai iSmatuoti valgomieji Saukstai (per dideli arba per mazi) gali turéti didelj poveik] galutiniam rezultatui. Niekuomet nematuokite
produkty virs duonos keptuvo, nes | jj gali iSsipilti produkty perteklius.

Patarimas: Jei reikia supilti, pvz., 280 ml vandens, supilkite 1 puodelj (250 ml) matavimo puodeliu ir dar 2 valgomuosius Saukstus (30 ml) dozavimo
Saukstu.

Laikymas
Miltus laikykite nelaidzZioje orui dézutéje, vésioje, sausoje vietoje. Veikiami karscio ar drégmés miltai netenka savo tvirtumo ir kilimo gebos. Miltai
greitai sugeria kvapus, todél laikykite juos toliau nuo svogliny ar ¢esnako. Duona kambario temperatlroje laikykite sandariame plastikiniame
maiselyje arba kitoje orui nelaidzioje dézutéje, ne ilgiau kaip viena dvi dienas. Pranciziska duona turi biti laikoma popieriniame maiselyje arba
atvirai, kad islaikyty traskia pluta. Ja geriausia valgyti iskepimo diena.

Irankiai

Dozavimo Saukstas

- Mieles, cukry, druska, pieno miltelius ir prieskonius galite matuoti rinkinyje esanciu dozavimo Saukstu.

- Paciu dozavimo Saukstu nesemkite sausy produkty. Juos | dozavimo Sauksta supilkite kitu Saukstu (Pav. 14).

- Pripilkite Sauksta ir nubraukite kaupa metaline mentele arba tiesiais peilio aSmenimis. Nespauskite produkty | Sauksta ir nekratykite jo pavirsiui
nulyginti (Pav. 15).

- Vienintelis produktas, kurj reikéty spausti | dozavimo Sauksta, yra rudasis cukrus. Spauskite jj tol, kol jis jgis dozavimo Sauksto forma.

Matavimo puodelis
- Visus skyscius matuokite skaidriu matavimo puodeliu. Padékite jj ant lygaus pavirSiaus ir patikrinkite lygj pakeldami iki akiy. Jei reikia, papildykite
arba nupilkite skyscio (Pav. 16).

Valymas ir priezitira
Kuo didesnei saugai uztikrinti prizitirékite, kad prietaisas bUty $varus, nesuteptas riebaly ir maisto likuciais.

Niekada nemerkite prietaiso j vandenj ar kita skystj ir neskalaukite jo po tekanciu vandeniu.

niekada nenaudokite Siurkséiy kempiniy, slifuojamuyjy valikliy arba ésdinanciy skysciy, pvz., benzino arba acetono prietaisui valyti.

Pries valydami prietaisa, atjunkite jj nuo maitinimo tinklo ir palaukite, kol jis atvés.
Po kepimo iskart iSimkite minkymo mente is duonos keptuvo, kad ji neprikibty.

Pastaba: Jei menté prikibo, pripilkite | keptuvq vandens, kad jis apsemty mente, ir leiskite pamirkti 30 minuciy. Tuomet numaukite minkymo mente nuo
veleno.

ISplaukite minkymo mente karstame vandenyije, j kurj pripilta Siek tiek plovimo skyscio. ISvalykite mentés kiauryme mediniu danty
krapstuku arba nailoniniu valymo Sepetéliu.

Duonos keptuva iSplaukite minksta Sluoste, sudrékinta karstu vandeniu su trupudiu plovimo skyscio.

Nemerkite duonos keptuvo j vandenj ir neplaukite jo indaplovéje.

Duonos keptuvo veleng valykite minksta sluoste.

A Duonos keptuvo vidy praskalaukite $variu vandeniu.

Kad buty lengviau isvalyti, nuimkite dangtj atidarydami jj 90° kampu su prietaisu ir iSkeldami i§ pritaiso vyriy. (Pav. 17)
Bl Valykite dangtj drégna Sluoste.

Neplaukite dangcio indaplovéje.

[Ell Prietaiso vidy ir iSore valykite drégna Sluoste.

Nenaudokite cheminiy krosneliy valikliy.

Pries vél surinkdami prietaisg stropiai nusausinkite visas dalis minksta sausa Sluoste.

Dangéiui pritvirtinti jkiskite jj j vyrius ir uzdarykite. (Pav. 18)

Maitinimo laida apvyniokite apie laido vyniojimo kablius, esanéius prietaiso apacioje (Pav. 19).

Prietaisg laikykite saugioje ir sausoje vietoje.

- Nemeskite susidévéjusio prietaiso su jprastomis buitinémis atliekomis, o nuneskite jj | oficialy surinkimo punkta perdirbti. Taip prisidésite prie
aplinkosaugos (Pav. 20).

Garantija ir techniné prieziiira

Jei jums reikalinga techniné priezidra ar informacija arba jei kilo problemy, apsilankykite ,,Philips* tinklalapyje www.philips.com arba susisiekite su
savo Salies ,,Philips" klienty aptarnavimo centru (jo telefono numer; rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei ,,Philips" klienty
aptarnavimo centro jUsy Salyje néra, kreipkités | vietinj ,,Philips" platintoja.
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Greitas trikciy salinimas

Siame skyriuje apibendrinamos problemos, dazniausiai pasitaikancios naudojantis Siuo prietaisu. Jei Zemiau pateikiama informacija nepadés iSspresti

problemos, kreipkités | jusy Salyje esant] Pagalbos vartotojams centra.

Problemos ir galimi sprendimai

Vanduo arba

pienas

Cukrus arba
medus

Kepalas pakyla,
o paskui
sukrinta

Kepalas pakyla
per smarkiai

Kepalas
nepakyla
pakankamai

Kepalas mazas
ir sunkus

Pluta per 3viesi

Kepalas
neiskepes

Kepalas
perkepes

Duonos misinys
neiSmaisytas

I$ oro angy
raksta dimai

Pakeitimai
naudojant
aukstumose

Sumazinkite 1-2
valg. Saukst,,
naudokite
Saltesnj skystj

Sumazinkite 1-2
valg. Saukst,,
naudokite
Saltesnj skystj

Padidinkite 1-2
valg. Saukst.

Sumazinkite 1-2
arb. Saukst.

Padidinkite /4
arb. Saukst.

Padidinkite
1/4 arb.
Saukst.

Sumazinkite
1/4 arb.
Saukst.

Sumazinkite
V2 arb. Saukst.

Padidinkite /2
arb. Saukst.

Padidinkite 2
arb. Saukst.

Sumazinkite
V4 arb. Saukst.

Sumazinkite
V5 arb. Saukst.

Padidinkite 1-2 valg.
Saukst., naudokite
Sviezesnius ir
tinkamos rasies
miltus

Sumazinkite 1-2
arb. saukst.

Naudokite
Sviezesnius ir
tinkamos risies
miltus

Naudokite
Sviezesnius ir
tinkamos rasies
miltus

Sumazinkite1/8—V4 arb.
Saukst., naudokite Sviezias,
tinkamos rasies mieles ir
parinkite teisinga nustatyma

Sumazinkite 1/8—V4 arb.
aukst., naudokite tinkamos
rusies mieles ir parinkite
teisinga nustatyma

Padidinkite1/8—V4 arb.
Saukst., naudokite 3viezias,
tinkamos rasies mieles ir
parinkite teisinga nustatyma

Pridékite mieliy, naudokite
3viezias, tinkamos rusies
mieles ir parinkite teisinga
nustatyma

Sumazinkite 1/8—Y arb.
Saukst.

Patikrinkite
maitinima

Patikrinkite
maitinima

Parinkite teisingus
nustatymus

Patikrinkite
maitinima, parinkite
teisingus nustatymus

Parinkite teisingus
nustatymus

|statykite duonos
keptuva

tinkamai, teisingai
uzmaukite minkymo
mente ant keptuvo
veleno

Nuvalykite kaitinimo
elementa

Pastaba: Kai koreguojate produkty kiekj, i$ pradZiy pakeiskite mieliy kiekj. Jei rezultatas vis tiek netenkina, pakeiskite skysciy, o po to — sausy produkty

kiekj.
Problema

Mygtukai neveikia.

Galima priezastis

Kistukas nejkistas | sieninj elektros

lizda.

Veikimo metu prietaisas skleidzia triukSma.

Minkymo proceso metu variklis

Sprendimas

|kiskite kiStuka | lizda. Jei nesklandumas islieka, kreipkités |

savo Salies klienty aptarnavimo centra.

Nereikia imtis jokiy veiksmuy.

skleidzia triukSma. Tai normalu.

Veikimo metu prietaisas barska.

|statytas.
I$ gary iséjimo angy Siek tiek raksta ddmai
ir prietaisas skleidZia degésiy kvapa.

Duonos keptuvas netinkamas

Ant kaitinimo elemento arba |
prietaiso vidy pateko produkty arba

duonos trupiniy.

Prietaisas nepradeda veikti paspaudus
jjungimo/isjungimo/atsaukimo mygtuka ir
ekrane pasirodo uzrasas ,,ERR" (Klaid.).

Prietaisas perkaito.

Kad keptuvas bty jstatytas tinkamali, pasukite jj laikrodZio
rodyklés kryptimi iki jis uzsifiksuos vietoje.

Po panaudojimo prietaisa visada iSvalykite. I$junkite
prietaisa IS tinklo ir valykite tik jam atvésus.

Palikite prietaisa mazdaug 1 valandai atvésti.

Daznai uzduodami klausimai
Klausimas Atsakymas

Kodél kepalai kartais bina skirtingo
aukscio ir formos?

Duona yra labai jautri tokiems aplinkos veiksniams, kaip kambario temperatira, oras, drégmé, aukstis virs
jdros lygio, oro srauty svyravimai ir laikmacio naudojimas. Duonos forma gali suprastéti ir todél,

kad naudojate nedviezius produktus arba netinkamai iSmatuota jy kiek.
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Klausimas

Atsakymas

Kaip kinta kepaly forma
atsizvelgiant | sezong?

Kodél kartkartémis duonos Sonai
blna aplipe miltais?

Kodél kartais tesla yra labai lipni ir
su ja sunku dirbti?

Kodél kepalo virsus kartais
sutrikinéja?

Ar prietaisu galima kepti duong
naudojant kiausinius?

Ar galima naudotis Sia duonkepe
kepti pagal kitose kulinarijos
knygose pateiktus receptus?

Kodél duona kartais turi keistg
kvapa!

Ar galima naudoti namuose maltus
miltus?

Vasaros metu kepalai kartais gali subliakti (ir jdubti per vidurj) arba pakilti per aukitai. Ziemos metu
duona gali tinkamai nepakilti. To galite iSvengti naudodami 20 °C temperattiros vanden].

Pradinio maiSymo proceso metu nedidelis milty kiekis kartais gali prilipti prie duonos keptuvo sieneliy ir
prikepti prie kepalo Sony. Jei taip nutinka, nuskuskite ta plutos dalj astriu peiliu.

Kartais tesla gali bti lipni (t.y. per Slapia) dél kambario ir vandens temperatiros. Bandykite teslai naudoti
Saltesn] vanden;.

Kartais tesla pakyla per smarkiai, todél iSkeptos duonos pavirsiuje atsiranda jtrokimy.

Taip, sumazinkite vandens kiekj ir pakeiskite jj kiausiniais. IS pradziy | matavimo puodel; sudékite kiausinius,
o po to pripilkite vandens iki recepte nurodyto lygio. Kai naudojate kiausinius, nesinaudokite laikmacio
funkcija, nes kiausiniai gali sugesti.

Taip, taciau Sioje knygeléje pateikti receptai yra specialiai sukurti Siam prietaisui, o naudojantis kitais
receptais rezultatai gali bdti ne tokie. Jei, naudodamiesi kitais receptais, susiduriate su nesklandumais,
skaitykite skyriy ,,Greitas trik¢iy Salinimas'.

Dél per didelio aktyviy sausyjy mieliy kiekio ar nesvieziy produkty (ypac¢ mifty ir vandens) duona gali
turéti keista kvapa. Kad rezultatai bty kuo geresni, visuomet stropiai matuokite produkty kiekj
ir naudokite Sviezius produktus.

Jei miltai sumalti rupiai, kepinys gali bati netinkamos kokybés. Kad rezultatai bity geresni,
rekomenduojame maiSyti namuose maltus miltus su jprastais.
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levads

Apsveicam ar pirkumu un laipni IGdzam Philips! Lai pilniba gltu labumu no Philips piedavata atbalsta, registréjiet savu izstradajumu www.philips.
com/welcome.

Visparejs apraksts (Zim. 1)

Gaisa atveres

Vadibas panelis

Programmu saraksts

Svara norades

Displejs

Garozas brinuma norades
ledarbinasanas/apturésanas/atcelsanas poga
Garozas brinuma selektors

Taimera laika samazinasanas poga
Taimera laika palielinasanas poga

Svara selektors

0 Programmas selektors

Nonemams vaks

Caurspidigais lodzins

Tvaika atveres

Rotéjosa varpsta

Maizes cepSanas panna ar nepiedegosu virsmu
Maizes cepsanas pannas rokturis
Micisanas asmens ar nepiedegosu virsmu
Meérkarote

Metala akis

Mérglaze

Sildisanas elements

Vada uzglabasanas vieta

Elektribas vads

A
B
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

OZIrAR—=~="IOQOMmMOUON

Svarigi
Pirms ierices lietosanas uzmanigi izlasiet So lietosanas pamacibu un saglabajiet to, lai vajadzibas gadijuma varétu ieskatities taja ari turpmak.

Briesmas

- Nekada gadijuma nelieciet maizes cepsanas ierices korpusu tdent vai kada cita skidruma un neskalojiet to zem krana.

- Nenosedziet tvaika un gaisa atveres, kamér maizes cepsanas ierice darbojas.
Bridinajums

- Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai uz tas noraditais spriegums atbilst elektrotikla spriegumam jdsu maja.

- Pievienojiet ierici tikai iezemétai elektrotikla sienas kontaktligzdai.Vienmér parbaudiet, vai kontaktdaksa ir stingri iesprausta kontaktligzda.

- Neizmantojiet ierici, ja ir bojata kontaktdaksa, elektribas vads, ierices korpuss vai pati maizes cepsanas ierice.

- So ierici nevar izmantot personas (tai skaitd bérni) ar fiziskiem, manu vai garigiem trauc&umiem vai ar nepietiekamu pieredzi un zinadanam,
kamér par vinu drosibu atbildiga persona nav Tpasi vinus apmadijusi izmantot 3o ierici.

- Janodrosing, lai ar ierici nevarétu rotalaties mazi bémi.

- Clabgjiet elektribas vadu bérniem nepieejama vieta. Nelaujiet ierices elektribas vadam nokaraties pari galda vai darbvirsmas malai, kur
novietota ierice.

- Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina Philips pilnvarota servisa centra darbiniekiem vai lidzigi kvalificétam personam, lai izvairitos no
briesmam.

- Pirms iespraust kontaktdaksu sienas kontaktligzda, parliecinieties, vai sildisanas elements, maizes cep$anas rot&josa varpsta un maizes cepsanas
pannas arpuse ir tiri un sausi.

- Izmantojiet ierici tikai tiem nolUkiem, kas aprakstiti $aja rokasgramata.

- Neieslédziet ierici un neaiztieciet vadibas paneli ar slapjam rokam.

- Lai izvairitos no bistamam situacijam, nekad nepievienojiet o ierici aréjam taimera slédzim.

- Kamer ierice darbojas, nevérsiet seju vai rokas pret tvaika un gaisa atverém.

- Neatveriet vaku cepsanas laika, jo mikla vai maize var saplakt.

- Cepsanas laika ierice un vaks |oti uzkarst. Uzmanieties, lai neapdedzinatos.

- Nenonemiet maizes cepSanas pannu no ierices cepsanas laika.

- Nekada gadijuma nelietojiet piederumus, lai samaisitu sastavdalas maizes cepsanas panna cepsanas programmas laika.

- Sastavdalas drikst likt tikai maizes cepSanas panna. Nelieciet vai neizslakstiet kadu no sastavdalam un/vai piedevam ierices iekSpusé, lai
nesabojatu sildisanas elementu.

- lzlejot no maizes cepsanas pannas ievarijumu, pannu celiet, turot ar abam rokam un lietojot virtuves cimdus.

levéribai

- Nekad neizmantojiet citu razotaju aksesuarus vai detalas, vai kuras Tpasi nav rekomendéjis Philips. Ja izmantojat Sadus piederumus vai detalas,
jUsu garantija vairs nav spéka esosa.

- Nepieskarieties maizes cepsanas pannai ar asiem priekSmetiem, lai to nesabojatu.

- Nepaklaujiet ierici augstu temperatlru iedarbibai, ka arf nenovietojiet to uz stradajosas vai karstas krasninas vai plits.

- Vienmér novietojiet ierici uz stabilas, lidzenas un horizontalas virsmas.

- Pirms kontaktdaksas iesprausanas sienas kontaktligzda un pirms ierices ieslégsanas vienmér ievietojiet maizes cepsanas pannu ierice.

- Péc lietoSanas vienmér atslédziet ierici no sienas kontaktligzdas.

- Pirms ierices tiriSanas vai parvietosanas vienmér uzgaidiet, lidz ta atdziest.

- Nelieciet maizes cep$anas pannu parastaja cepeskrasni.

- lerice ir paredzéta izmantosSanai tikai majas apstaklos. Ja ierice tiek izmantota neatbilstosi vai profesionaliem, vai daléji profesionaliem mérkiem
vai netiek izmantota saskana ar lietotaja rokasgramata atrodamajam noradém, garantija vairs nav spéka, un Philips neuznemsies atbildibu par
bojajumiem, kas radisies.
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- lericei darbojoties, tas virsmas var sakarst. Kad satverat maizes cepSanas pannu aiz tas rokturiem vai kad aizskarat karstu pannu, micisanas
asmeni vai karstu maizi, vienmér lietojiet virtuves cimdus.

- Uzmanieties no karsta tvaika, kas izpldst pa tvaika atverém cepsanas laika, vai no maizes cepsanas ierices, kad atverat vaku cepsanas laika vai
kad cepsanas process ir beidzies.

- Neceliet un nekustiniet ierici, kad ta ir ieslégta.

- Nepieskarieties kustigajam detalam.

- Nepaklaujiet ierici tiesai saules staru iedarbibai.

- Nelieciet tvaika atverés metala objektus vai citus sveskermenus.

- Nelietojiet maizes cepSanas pannu, ja ta ir bojata.

- Péc lietosanas vienmér iztiriet ierici.

- Nemazggjiet ierici trauku mazgajama masina.

- Neizmantojiet ierici arpus telpam.

- Virs ierices, aiz tas un tas abas pusés jabut vismaz 10 cm brivai vietai, lai ta netiktu bojata izstarota karstuma dé|.

- Lai nejausi nesabojatu ierici, nenovietojiet uz tas maizes cepsanas pannu vai citus priekSmetus.

. Elektromagnétiskie Lauki (EMF)
ST Philips ierice atbilst visiem standartiem saistiba ar elektromagnétiskiem laukiem (EMF). Ja rikojaties atbilstosi un saskana ar instrukcijam $aja
rokasgramata, ierice ir drosi izmantojama saskana ar misdienas pieejamajiem zinatniskiem datiem.

Saglabasanas funkcija elektroapgades traucéjumu gadijuma
lerice ir aprikota ar saglabasanas funkciju, kas saglaba ierices statusu pirms elektroapgades traucéjuma rasanas, ja elektroapgade tiek
atjaunota septinu minGsu laika. Ja elektroapgades traucéjums notiek cepsanas laika, kad elektroapgade tiek atjaunota, cepsanas laika skaitisana tiek
turpinata no laika, kad notika elektroapgades traucgjums. Ja elektroapgades trauc&jums ir ilgaks par septinam minGtém un ja $ads trauc&jums
notiek cepsanas laika, kad elektroapgade tiek atjaunota, maizes cepsanas ierice automatiski atiestata iepriek$noteikto iestatijumu. Atveriet maizes
cepsanas ierici, iznemiet no tas produktus un saciet cept no jauna. Ja iestatijat taimeri, bet, notiekot elektroapgades trauc&umam, cepsanas
process Vel nebija sacies, kad elektroapgade tiek atjaunota, maizes cepsanas ierice automatiski atiestata iepriek$noteikto iestatijumu. Atveriet
maizes cepsanas ierici, iznemiet no tas produktus un saciet cept no jauna.

Pirms pirmas lietoSanas

Nonemiet visus iepakojuma materialus no ierices. Uzmanieties, lai nejausi neizmestu miciSanas asmeni.
Nonemiet no ierices visas uzlimes.
Lai tiritu uz ierices, tas iekSpusg, uz maizes cepsanas pannas un micisanas asmens sakrajusos puteklus, izmantojiet mitru draninu.

lerices tirisanai nekad nelietojiet nekadus katlu berzamos, abrazivus tirisanas lidzeklus vai agresivus skidrumus, pieméram, benzinu vai
acetonu.

Pirms sakt lietot ierici, riipigi izzavejiet visas tas dalas.

Vadibas panelis

Displejs
Displeja tiek radits:
- programmas numurs (1-12);
- izvélnes vai laika ikona;
- izvéletais svars un izvéletais garozas brinums;
- cepdanas laika skaitiSana mindtes;
- zinojums "“Fin” (pabeigts), kad programma ir izpildita;
- zinojums “OFF" (izslégts), kad programma tiek atcelta vai atiestatita;
- zinojums “Err” (klida), ja rodas k|tda;
- zinojums “Add"” (pievienot), ja var pievienot papildu cietas sastavdalas (piem., auglus vai riekstus);
- siltuma uzturésanas animacija, ja cepsanas process ir pabeigts.

Taimera pogas
[zmantojiet taimera laika palielinasanas vai samazinasanas pogas, ja vélaties, lai maizes cepsana tiktu sakta vélak. Maksimalais pieejamais aiztures
laiks ir 13 stundas.
Pieméram, pulksten 19:00 iestatiet laika aizturi uz 13 stundam, lai maize bitu gatava 08:00 nakamaja rita.

ledarbinasanas/apturé&sanas/atcelSanas poga

- Spiediet 3o pogu, lai saktu programmu vai lai saktu taimera cepsanas laika skaitiSanu.

- Turiet pogu nospiestu divas sekundes, lidz atskan viens gars pikstiens un displeja tiek paradits zinojums “"OFF" (izslégts). Tadégjadi tiks atcelta
pasreiz iestatita programma un iericei tiks atiestatits noklusétais iestatijums (pieméram, 1. programma — Basic White (parasta baltmaize),
750 g, vid&ji briina garoza). Sadi ierice netiek izslégta.

Izvélnes
Izmantojot izvélnes selektoru, varat izvéléties kadu no 12 atskirigajam izvélném. Displeja tiks paradits izvélétas izvélnes numurs un optimalais
apstrades laiks.

Garozas brinums
Izmantojot briinuma selektoru, varat izvéléties vienu no trim apbriininasanas krasam: gaisu, vidéju vai tumsu. Izvéléta apbriininasanas krasa tiek
paradita displeja.

Maizes klaipa svars
Izmantojot svara selektoru, varat izvéléties vienu no trim svara iestatjjumiem: 500 g, 750 g vai 1000 g. Maizes klaipa svars tiek paradits displeja.

lerices lietosana

lerices un sastavdalu sagatavoSana

Novietojiet ierici uz stabilas, horizontalas un lidzenas virsmas.

Pagrieziet maizes cepsanas pannu pretéji pulkstena raditaja kustibas virzienam un iznemiet to no ierices. (Zim.2)
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Piezime: Pirms sastavdalu ielikSanas maizes cepSanas panna vienmeér iznemiet to no ierices, lai sastavdalas neizslakstitos ierice.
Parliecinieties, vai miciSanas asmens atvere un maizes cepsanas pannas rotéjosas varpstas atvere ir pilniba tira.
Piezime: Ja $ts dalas nav tiras, var nebiit iesp&jams pareizi uzlikt miciSanas asmeni.

Novietojiet micisanas asmens plakano pusi viena [imenT ar maizes cepsanas pannas rotgjosas varpstas plakano pusi.Tad viegli uzspiediet
miciSanas asmeni uz varpstas (Zim. 3).

Piezime: Parliecinieties, vai mici§anas asmens ir pareizi novietots, pretéja gadijuma lietoSanas laika tas var atvienoties, kas savukart ietekmés maisiSanas
vai mici§anas procesu.

Piezime: Ja miciSanas asmens uz varpstas ir uzlikts pareizi, tas veiks nelielu brivgaitu horizontala virziend.Tas ir normali.
Nomeériet sastavdalas saskana ar recepti, kuru vélaties pagatavot (skat. talak sadalu “Parastas maizes receptes”).
Piezime: Sastavdalas vienmér mériet precizi. Skatiet nodalas “Sastavdalas” sadalu “Sastavdalu mérisana”.

A lelieciet sastavdalas maizes cepSanas panna tada seciba, kada noradita recepté.
- Sastavdalas vienmér mériet precizi. Skatiet nodalas “Sastavdalas” sadalu “'Sastavdalu mérisana”.
- Raugu vienmér pievienojiet pedgjo. Miltiem pa vidu izveidojiet iedobi un taja ieberiet raugu.

Nesajauciet raugu ar kadu no slapjajam sastavdalam, citadi maize var neuzriigt pareizi, jo 1pasi, ja izmantosiet taimeri.

- Jasastavdala japievieno cepsanas laika, péc 30 minttém tris reizes atskanés iss un gars pikstiens un displeja tiek paradits zinojums “ADD"
(pievienot). Ja sastavdalu nepievienosiet, ierice turpinas cepsanas procesu.

lelieciet maizes cepSanas pannu iericé. Pagrieziet pannu pulkstena raditaja kustibas virziena, lidz ta nonak sava vieta (Zim. 4).

Ja maizes cepSanas panna bis uzlikta nepareizi, miciSanas asmens nedarbosies.

Bl Nolokiet pannas rokturus un aizveriet ierices vaku.

El levietojiet kontaktdaksu sienas kontaktligzda.
D Atskanés pikstiens un displeja tiks paradits zinojums “1”, kas apzZimé programmu Basic White (parasta baltmaize).

lestatijumu izvéle

Spiediet izvelnes selektoru, lidz displeja tiks paradits tas programmas numurs, kura atbilst vélamas receptes pagatavosanai (Zim. 5).
D Katru reizi, kad nospiedisiet izvélnes selektoru, programmas numurs displeja tiks palielinats par vienu vienibu.
D P&c divam sekundém displeja parmainus tiks radits izvéletas programmas numurs un apstrades laiks.

Piezime: Ja nejausi nospiedisiet nepareizo pogu, atskanés pikstiens, pieméram, ja programmas Dough (mikla) laika nospiedisiet svara izvéles pogu.
Nospiediet svara selektoru vienu vai vairakas reizes, lai izvéletos atbilstoSu maizes klaipa svaru (Zim. 6).

Parliecinieties, vai izveletais svars atbilst izveletas receptes sastavdalu daudzumam, lai maize neizceptos parak liela vai neapdegtu. Skatiet talak
sadalu “Parastas maizes receptes”.

Pieméram, ja izvélgjaties svaru 750 g kas ir maizes ieprieks noteiktais svars, izmantojiet 455 g vai 3 /4 glazes balto miltu.

1.idz 8. programmai ieprieks noteiktais svars ir 750 g.

D Punkts displeja kreisaja pusé norada uz izveleto svaru.Tapat displeja tiek radits ar izvéletas izvélnes numurs (Zim. 7).

Varat ari vienu vai vairakas reizes nospiest garozas briinuma selektoru, lai izvéletos atbilstoSo apbrininasanas krasu (Zim. 8).

1.1idz 8. programmai ieprieks noteikta apbrininasanas krasa ir vidéji brina.

D Punkts displeja labaja puseé norada uz izvéléto apbruninasanas krasu.Tapat displeja tiek radits ari izveletas izvélnes numurs (Zim. 9).

D Izveletas programmas cepsanas laiks, svars un apbrininasanas krasa tiek raditi displeja. Cepsanas laiks tiek radits stundas un
minates (Zim. 10).

Nospiediet iedarbinasanas/apturésanas/atcelSanas pogu, lai saktu cept maizi. (Zim. 11)

Cepsanas laika ierice un vaks loti uzkarst. Uzmanieties, lai neapdedzinatos.

Piezime: MaisiSanas, miciSanas un cepSanas procesu varat uzraudzit caur skatlodzinu. Uz skatlodzina ik pa laikam var izveidoties mitrums. Lai

aplikotu maisisanas vai micianas procesu, varat pacelt vaku, bet NEKADA GADIJUMA NEATVERIET VAKU CEPSANAS LAIKA (visa apstrades laika

aptuveni pédegja stunda), jo tad maize var saplakt.

D Displeja tiek radita apstrades laika skaitiSana ar vienas minutes soli, [idz maize ir gatava.

D Ik pec piecam sekundém apstrades laika vieta displeja tiek paradits izvéletas programmas numurs.

D Kad cepsana ir pabeigta, atskan pikstiens. Parmainus vienu sekundi displeja tiks radits zinojums “Fin” (pabeigts) un piecas sekundes —
siltuma uzturesanas animacija —, lidz tiks nospiesta kada no pogam. (Zim. 12)

Piezime: Siltuma uzturéSanas rezims nedarbojas programmai Dough (mikla). Ja gatavu miklu atstasiet iericé parak ilgi, ta var par daudz uzrigt un slikti
izcepties. Lai sasniegtu labaku rezultatu, kad programma beidzas, iznemiet miklu no ierices un izpildiet recepté minétos veidoSanas, atputinaSanas un
cepsanas noradjumus.

Piezime: Ja siltuma uzturéSanas reZima darbibas laika vai uzreiz péc ta beigSanas maizi no ierices neiznemsiet, garoza uzsuks mitrumu un ta vairs
nebiis kraukskiga. Siltuma uzturéSanas rezims NETURPINA cept maizi un neapbrinina to.

Taimera lietoSana
[zmantojiet taimeri, ja vélaties, lai maizes cepsana tiktu sakta vélak. Maksimalais pieejamais aiztures laiks ir 13 stundas.
Pieméram, pulksten 19:00 iestatiet laika aizturi uz 13 stundam, lai maize bitu gatava 08:00 nakamaja rita.

Piezime: Neizmantojiet taimera funkciju receptém, kuru pagatavoSanai nepiecieSamas svaigas sastavdalas, kuras var sabojaties, pieméeram, olas, svaigs
piens, skabais kréjums vai siers.
Talak aprakstits, ka izmantot taimeri.

lelieciet visas sastavdalas maizes cepsanas panna.

Izvelieties receptei atbilstosu programmu, maizes klaipa izmeru un garozas brinumu.
D Displeja tiek radits izvéléta iestatijuma kopégjais apstrades laiks.

Aprekiniet laika starpibu (stundas) starp pasreizejo laiku un laiku, kad vélaties, lai maize bitu gatava.
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Pieméram, ja paslaik pulkstenis ir 19:00 un vélaties, lai maize bitu gatava pulksten 07:00 nakamaja rita, laika starpiba ir 12 stundas.

Spiediet taimera laika palielinasanas vai samazinasanas pogu, lidz displeja tiek paradita pareiza laika starpiba (Zim. 13).
D Katru reizi, kad nospiedisiet taimera laika palielinasanas vai samazinasanas pogu, laiks tiks palielinats vai samazinats par 10 minatém. Ja
pogas turésiet nospiestas, laiks tiks palielinats vai samazinats ar atraku soli.

Piezime: Ja displeja paraditais laiks sasniedz 13 un taimera laika palielinaSanas poga joprojam tiek turéta nospiesta, displeja atkal tiks paradits
iestatitds programmas cepSanas laiks.

Piezime: Ja izlaiZat velamo laiku, nospiediet pretejas darbibas pogu, lai palielinatu vai samazinatu laiku.

Nospiediet iedarbinasanas/apturesanas/atcelSanas pogu.
D Taimeris skaita iestatito laiku minttés.
D Maize ir gatava, kad taimera laiks tiek radits 00:00 un kad atskan pikstiens.

P&c cepsanas

Maizes cepsanas ierices iekSpuse, maizes cepSanas panna, micisanas asmens un maize ir loti karsti. [znemot maizes cepsanas pannu cepsanas
procesa beigas vai jebkura laika siltuma uzturésanas rezima, vienmer lietojiet virtuves cimdus.

Lai apturéetu siltuma uzturésanas rezimu, divas sekundes turiet nospiestu iedarbinasanas/apturésanas/atcelSanas pogu. Displeja tiks
paradits zinojums “OFF” (izslegts), pasreizeja programma tiks atcelta un tiks atiestatits noklusétais iestatijums.

Lai izslégtu ierici, izvelciet kontaktdak3u no sienas kontaktligzdas.

Izmantojot katla turétajus vai virtuves cimdus, atveriet vaku un pagrieziet maizes cepSanas pannu preteji pulkstena raditaja kustibas
virzienam.Tad satveriet maizes cepSanas pannas rokturus un iznemiet to no ierices.

Lai maizi butu vieglak iznemt, apgrieziet maizes cepSanas pannu otradi un atstajiet to $adi uz piecam minutém.Tad, turot otradi apgrieztu
maizes cepSanas pannu aiz rokturiem, izkratiet maizi uz dzesesanas restisu paliktna, lai karstums un mitrums atrak izgarotu no maizes.
Ja nepieciesams, izmantojiet plakanu gumijas vai plastmasas lapstinu, lai atdalitu maizes klaipu no pannas sieninam.

Nelietojiet metala priekSmetus, lai iznemtu maizi, jo tie var sabojat maizes cepsanas pannas nepiedegoso parklajumu.

Uzmanieties, jo maizes cepsanas panna un maize ir karsta.

Ja miciSanas asmens ir palicis maizg, lai to nonemtu, izmantojiet ierices komplekta ietverto metala aki.
Vienmer parliecinieties, vai micisanas asmens nav palicis maiz€, citadi griezot maizi, to var sabojat.

Nelietojiet metala priekSmetus, lai iznemtu micisanas asmeni, jo tie var sabojat asmens nepiedegoso parklajumu.

Uzmanieties, jo micisanas asmens un maize ir karsti.

A Nekavéjoties nonemiet micisanas asmeni no maizes cep$anas pannas, lai tas nepiekalstu.

Piezime: Ja miciSanas asmens piekalst, ielejiet panna tideni tik daudz, lai tas parklatu asmeni, un 30 minates mércéjiet pannu.Tad nonemiet miciSanas
asmeni no varpstas.

Pirms griezat maizi, izmantojot maizes vai elektrisko nazi, 30-60 minutes atdzesgjiet maizi uz dzesesanas restisu paliktna.
Bl Pirms ierices tiri$anas vai pirms jaunas maizes cep$anas vienmér uzgaidiet, lidz ierice atdziest.

Maizes glabasana

- Maize ir jaéd, kamér ta vél ir svaiga, jo ta nesatur konservantus. Maizi drikst glabat tikai 1 vai 2 dienas.

- Clabajiet maizi istabas temperatra un ciesi noslégta plastmasas maisina vai hermétiska trauka.

- Sagriezta maize zaudé svaigumu un kldst sausa daudz atrak neka sagriezta maize.

- Fran¢u maizi glabajiet papira maisina vai traukd, kur piek|Gst gaiss, lai saglabatu tas krauk¥kigo garozu. Sadu maizi vislabak ir &st tas izcep$anas
diena.
Maizes sasaldésana/atsaldesana

- Maizi var sasaldét hermétiska trauka un sasaldétu to drikst uzglabat 4-6 nedélas.

- Pirms sasaldésanas maizi varat sagriezt, lai viena reizé atsaldétu tikai dazas maizes skéles.

- Ja atsaldgjat visu maizes klaipu, atsaldéjiet to taja pasa trauka, kura ta tika sasaldéta, lai maize uzstiktu mitrumu.

- Maizi atsaldgjiet istabas temperatira, vai mikrovilnu krasnt zema temperatdra.

Parastas maizes receptes

Parasta baltmaize (1. un 2. programma)

programma: Basic White (parasta

baltmaize)

Udens (27 °C / 80 °F) vai piens 220 ml 280 ml 350 ml

Piena pulveris (ja piena vieta izmantojat 1 &d. k. 1/ éd k 2 éd. k.

ddeni)

Ella 1éedk 1% edk 2 &d. k.

Sals 2/3 téjk. 1 tgjk. 1% tgjk.
Cukurs 1éd k. 1/ ed.k 2 éd. k.

Baltie milti 350 g (2 /2 glazes) 455 g (3 /4 glazes) 560 g (4 glazes)
Sausais raugs 1tk 1tk 1tejk.
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Pilngraudu kvieSu maize (3. un 4. programma)

programma: Whole Wheat 500 g 750 g 1000 g
(pilngraudu kviesu maize)

Udens (27 °C/ 80 °F) 230 ml 280 ml 350 ml
Ella 1édk 1édk 2 éd.k
Sals 1 tejk. 1tejk. 2 tejk.

Medus VAI cukurs 2 éd.k 2 éd. k. 2 éd. k.
Pilngraudu kviesu milti 350¢ 450 g 560 g

Sausais raugs 1 tgjk. 1 tgjk. 1 tgjk.

Fran€u maize (5. programma)

programma: French bread (francu 500 g

maize)

Udens (27 °C/ 80 °F) 200 ml 260 ml 330 ml

Ella 1éd k 1% éd k 2 &d. k.

Sals 1tk 1% tgjk. 2 tgjk.

Baltie milti 350 g (2 2 glazes) 450 g (3 /4 glazes) 560 g (4 glazes)
Sausais raugs 1 tgjk. 1 tejk. 1 tgk.

Salda maize (6. programma)

programma: Sweet (salda maize) 500 g 750 g 1000 g

Udens (27 °C / 80 °F) vai piens 180 ml 240 ml 300 ml

Piena pulveris (ja piena vieta 1é&d.k 17 éd k 2 &d. k.

izmantojat tdeni)

Ella 17 édk 2 éd.k 3éd.k

Sals 2/3 téjk. 1 téjk. 1tejk.

Cukurs 3édk 4 éd. k. 5édk

Baltie milti 300 g (2 glazes) 400 g (2 2/3 glazes) 500 g (3 1/3 glazes)
Sausais raugs 1 tegjk. 1 tgk. 1 tgk.

Tpasi atra maize: 58 min. (7. programma)

programma: Super Rapid (ipasi atra 500 g

maize)

Udens (27 °C / 80 °F) vai piens - 280 ml 350 ml

Piena pulveris (ja piena vieta izmantojat - 1/ éd k 2 éd.k

ddeni)

Ella - 1/ éd.k 2 éd. k.

Sals - 75 téjk. 1 tgk.

Cukurs - 1% ed.k 2 éd. k.

Baltie milti - 450 g (3 /4 glazes) 560 g (4 glazes)
Sausais raugs - 1 téjk. 4 tejk.

Bezgluténa maize (8. programma)

programma: (Gluten Free) bezglutena ~ 500 g 750 g 1000 g

maize

Udens (27 °C / 80 °F) vai piens - - 340 ml

Piena pulveris (ja piena vieta izmantojat - - 2 &d. k.

ddeni)

Ella - - 2 éd. k.

Sals - - 1 % tejk.
Cukurs - - 2 éd. k.
Bezgluténa milti - - 560 g (4 glazes)

Sausais raugs - - 2 Vi téjk.
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Mikla/picas mikla (9. programma, péc tam 12. izvéles izvélne)

programma: Dough (mikla)

Udens (27 °C / 80 °F) vai piens - - 330 ml

Piena pulveris (ja piena vieta - - 2 éd. k.
izmantojat tdeni)

Ella - - Va glazes

Sals - - 2 tejk.

Cukurs - - 4 éd. k.

Baltie milti - - 560 g (4 glazes)
Sausais raugs - - 2 téjk.

Makaronu mikla (10. programma)

Programma: Pasta Dough (makaronu mikla)

Manna 2 glazes
Lielas olas 3

Olivella 2 éd. k.
Sals V2 tgjk.

Zemenu vai kazenu ievarijums (11. programma)

Programma: Jam (ievarijums)

Svaigi vai sasaldéti (atkauséti) darzeni 2 glazes
Cukurs 1 2 glazes
Mellenu, aprikozu, persiku vai bumbieru ievarijjums (11. programma)

Programma: Jam (ievarijums)

Svaigi vai sasaldéti (atkauséti) darzeni 2 glazes
Cukurs 1% glazes
Citronu sula 2 éd. k.

Meérvienibu tabula

tejk./ed. k../glaze ml

Va téjk. 1T ml
V2 téjk. 200 ml
1 tgjk. 5ml
1éd k 15 ml
Va glazes 50 ml
1/3 glazes 75 ml
2 glazes 125 ml
2/3 glazes 150 ml
3/4 glazes 175 ml
1 glazes 250ml

Gatavosanas laiki un temperatiiras

Standarta siltuma uzturésanas temperatira maizém un reZimam Bake Only (tikai cepsana) talak dotajas tabulas ir 60 °C.

Siftuma uzturésanas temperatdra ievarijumam ir 20 °C.

Maksimalais aiztures laiks, ko var iestatit visam maizém, iznemot Super Rapid (ipasi atro maizi) un Gluten Free (bezgluténa maizi), ir 13 stundas.
Maksimalais aiztures laiks rezZimam Bake Only (tikai cep$ana) ir viena stunda un 30 minGtes.

ligums un temperatiiras miklas micisanas posma

Tips Laiks/temp. PH K1 Atputinasana K2 R1 K3 R2 K4 R3
Basic White (parasta ~ Temp. 25 °C 30 °C 34 °C
baltmaize)

Apstrades 0 min. 18 min. 25 min. 16 min. 46 min. 30sek. 25 min.  15sek. 55 min.

ilgums
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Laiks/temp. Atpitinasana
White Rapid (atra Temp. 35°C 35°C N.P
baltmaize)
Apstrades 0 min. 3 min. 0 min. 31 min.  26min.  15sek. 55 min. 0O sek. 0 min.
ilgums
Whole Wheat Temp. 25°C 25 °C 33°C N.P
(pilngraudu kviesu
maize)
Apstrades 30 min. 5 min. 5 min. 20min. 40 min. 20 sek. 80 min. O sek. 0 min.
ilgums
Whole Wheat Rapid ~ Temp. 25 °C 35°C 35°C N.P

(atra pilngraudu
kviesu maize)

Apstrades 5 min. 3 min. 0 min. 25 min. 30 min. 0 sek. 46 min. 0 sek. 0 min.
ilgums
French bread (francu  Temp. 20 °C. 25 °C 25 °C
maize)
Apstrades 0 min. 14 min. 10 min. 16 min. 100 min. 20sek. 60 min.  15sek. 95 min.
ilgums
Sweet (salda maize)  Temp. 25 °C 30 °C 32°C
Apstrades 0 min. 3 min. 0 min. 31 min. 31 min.  15sek. 30 min.  15sek. 50 min.
ilgums
Super Rapid (ipasi Temp. 30 °C 35°C N.P
atra maize)
Apstrades 0 min. 3 min. 0 min. 12 min. 0 min. 18 min. 0 min. 0 min. 25 min.
ilgums
Gluten Free Temp. 35°C N.P N.P
(bezgluténa maize)
Apstrades 8 min. 4 min. 0 min. 19 min. 48 min. 0 sek. 0 min. 0 sek. 0 min.
ilgums
Dough (mikla) Temp. N.P N.P N.P
Apstrades 0 min. 3 min. 0 min. 27 min. 60 min. 0 sek. 0 min. 0 sek. 0 min.
ilgums
Pasta Dough Temp. N.P N.P N.P
(makaronu mikla)
Apstrades 0 min. 3 min. 0 min. 11 min. 0 min. 0 sek. 0 min. 0 sek. 0 min.
ilgums
Jam (ievarijums) Temp. N.P N.P N.P
Apstrades 0 min. 0 min. 0 min. 15 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 sek. 0 min.
ilgums
Bake Only (tikai Temp. N.P N.P N.P
cepsana)
Apstrades 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 sek. 0 min.
ilgums

- PH:iepriek$gja uzsildisana sekundeés.
- K1-4:micisanas posms 1-4
- R1-3:pacel$anas posms 1-3

Izvéles: papildu sastavdalu pievienoSana miklas sagatavosanas laika

Programma Papildu sastavdalu pievienosana (kad atskan pikstiens)

Basic White (parasta baltmaize) Péc 45 min.
White Rapid (atra baltmaize) Péc 20 min.
Whole Wheat (pilngraudu kviesu maize) Péc 46 min.
Whole Wheat Rapid (atra pilngraudu kviesu maize) Péc 19 min.
Sweet (salda maize) Péc 20 min.
Gluten Free (bezgluténa maize) Péc 17 min.

Dough (mikla) Péc 16 min.
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ligums un temperatiiras cepsanas posma

Cepsanas temp. Cepsanas laiks Procesa laiks
Basic White (parasta Gaisa 110 °C 500 ¢ 45 min. 3 stundas un 50 min.
baltmaize)
750 g 50 min. 3 stundas un 55 min.
1000 g 55 min. 4 stundas
Vidéja 120 °C 500 g 45 min. 3 stundas un 50 min.
750 ¢ 50 min. 3 stundas un 55 min.
1000 g 55 min. 4 stundas
Tumsa 130 °C 500 ¢g 60 min. 4 stundas un 5 min.
750 g 65 min. 4 stundas un 10 min.
1000 ¢ 70 min. 4 stundas un 15 min.
White Rapid (atra Gaisa 110 °C 500 g 45 min. 2 stundas un 40 min.
baltmaize)
750 g 50 min. 2 stundas un 45 min.
1000 g 55 min. 2 stundas un 50 min.
Vidéja 120 °C 500 g 45 min. 2 stundas un 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 stundas un 45 min.
1000 g 55 min. 2 stundas un 50 min.
Tumsa 130 °C 500 ¢ 55 min. 2 stundas un 50 min.
750 g 60 min. 2 stundas un 55 min.
1000 g 65 min. 3 stundas
Whole Wheat Gaisa 120 °C 500 g 45 min. 3 stundas un 45 min.
(pilngraudu kviesu maize)
750 g 50 min. 3 stundas un 50 min.
1000 g 55 min. 3 stundas un 55 min.
Vidéja 130 °C 500 g 50 min. 3 stundas un 50 min.
750 g 55 min. 3 stundas un 55 min.
1000 g 60 min. 4 stundas
Tumsa 140 °C 500 g 60 min. 4 stundas
750 ¢ 65 min. 4 stundas un 5 min.
1000 g 70 min. 4 stundas un 10 min.
Whole Wheat Rapid Gaisa 120 °C 500 g 45 min. 2 stundas un 34 min.
(atra pilngraudu kviesu
maize)
750 ¢ 50 min. 2 stundas un 39 min.
1000 g 55 min. 2 stundas un 44 min.
Vidéja 130 °C 500 ¢g 50 min. 2 stundas un 39 min.
750 g 55 min. 2 stundas un 44 min.
1000 ¢ 60 min. 2 stundas un 49 min.
Tumsa 140 °C 500 g 55 min. 2 stundas un 44 min.
750 g 60 min. 2 stundas un 49 min.
1000 g 65 min. 2 stundas un 54 min.
French bread (francu Gaisa 115 °C 500 ¢ 50 min. 5 stundas un 45 min.
maize)
750 g 55 min. 5 stundas un 50 min.
1000 g 60 min. 5 stundas un 55 min.
Vidéja 125 °C 500 g 55 min. 5 stundas un 50 min.
750 g 60 min. 5 stundas un 55 min.
1000 ¢ 65 min. 6 stundas
Tumsa 135 °C 500 ¢g 60 min. 5 stundas un 55 min.

750 ¢ 65 min. 6 stundas
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Tips Garoza Cepsanas temp. Svars Cepsanas laiks Procesa laiks
1000 g 70 min. 6 stundas un 5 min.
Sweet (salda maize) Gaisa 105 °C 500 g 53 min. 3 stundas un 19 min.
750 g 57 min. 3 stundas un 22 min.
1000 g 58 min. 3 stundas un 23 min.
Vidéja 115 °C 500 ¢g 54 min. 3 stundas un 19 min.
750 g 57 min. 3 stundas un 22 min.
1000 g 60 min. 3 stundas un 25 min.
Tumsa 135 °C 500 g 58 min. 3 stundas un 23 min.
750 ¢ 61 min. 3 stundas un 26 min.
1000 g 64 min. 3 stundas un 29 min.
Super Rapid (ipasi atra Vidéja 140 °C N.P 25 min. 58 min.
maize)
Gluten Free (bezgluténa  Vidé€ja 115 °C 750 ¢ 95 min. 2 stundas un 54 min.
maize)
1000 ¢ 100 min. 2 stundas un 59 min.
Dough (mikla) N.P N.P N.P 0 min. 1 stundas un 30 min.
Pasta Dough (makaronu  N.P N.P N.P 0 min. 14 min.
mikla)
Jam (ievarijums) N.P 115 °C N.P 45 min. 1 stunda
Bake Only (tikai cepsana) N.P 120 °C N.P 10 min. 10 min.

Sastavdalas un riki

Saja nodala aprakstits sastavdalu daudzums un riki, ko izmanto maizes cepsanai. Katrai sastavdalai ir ipasa nozime. Ir svarigi pirkt labas kvalitates

sastavdalas, jalieto precizi to daudzumi, ka ari ir jaievéro receptes noradijumi. Dazas sastavdalas drikst aizstat, savukart citas var negativi ietekmét
maizes kvalitati.

Sastavdalas:

Baltie milti
Baltie milti satur pietiekamu daudzumu proteina (gluténa), lai pieskirtu maizei apjomu un struktdru. Tiesi gluténs veido $0nu sieninas struktdru,
notver un notur gaisa burbulus un veicina maizes riigsanas procesu. Lielaka dala miltu ir balinati. Tas neietekmé cepsanas procesu vai glabasanas
ilgumu.

Pilngraudu kvieSu milti
Pilngraudu kviesu milti ir rupja maluma milti, kas samalti no vesela kviesu grauda — skirne, diglis un endosperma. Skirne un diglis pieskir brino
krasu un riekstu piegarsu, ka art palielina skiedrvielu daudzumu. Cepot maizi no pilngraudu miltiem, maizes klaipi sanak mazaki un biezaki.

Rudzu milti
Rudzu milti tiek malti no smalki samaltiem rudzu graudiem. Tikai kvieSu un rudzu milti satur gluténu veidojosus proteinus. Gluténs, ko satur, rudzu
milti, nav Tpasi elastigs, tadé| rudzu milti jalieto kopa ar kviesu miltiem.

Graudaugi, graudi un s€klas
Graudaugi, graudi un séklas nodrosina maizei atskirigu struktdru, garSu un izskatu. Tie palielina $kiedrvielu daudzumu, bet nesatur gluténu.
Pagatavojot maizi, recepté tris, piecu, septinu vai divpadsmit graudu graudaugus var aizstat ar daudzgraudu graudiem. Sasmalcinats kviesu grauds ir
pilngrauds, kas tiek sasmalcinats dazada izméra rupjos vai smalkos gabalinos.Variti un zavéti graudi ir kviesu graudi bez klijam, kas tiek variti, zavéti
un tad samalti. Dabigas klijas, gan kviesu, gan auzu, Skel gluténu. Tadé| nepievienojiet klijas vairak neka tas noradits recepté.

Mannas milti
Manna ir gaisi dzelteni rupja maluma milti, kas samalti no cieto kviesu graudiem. Manna satur |oti daudz proteina.To lieto makaronu pagatavosanai.
Makaronu miklu, kas pagatavota no mannas, ir vieglak mict, un salidzinajuma ar makaronu miklu, kas pagatavota no parastajiem miltiem,
pagatavosanas laika $ada mikla labak saglaba formu. Dalu parasto miltu vai pilngraudu kviesu miltu varat aizstat ar mannu.

Taukvielas
Taukvielas padara maizi mikstu, pieskir tai garSu un pagarina glabasanas ilgumu, jo tas saglaba maizé mitrumu. Taukvielas, margarinu, sviestu vai ellu
receptés var savstarpéji aizstat. Maizes klaipi, kas cepti, pievienojot atskirigas taukvielas, nedaudz atskirsies. Nelietojiet zema tauku satura margarinu,
jo ta augstais Udens saturs ievérojami ietekmé klaipa lielumu un struktdru.

Sals
Sals kontrolé rauga darbibu un pieskir maizei garsu. Pagatavojot miklu, vienmér pievienojiet sali. Ta daudzumi ir nelieli, bet tomér nepieciesami. Bez
sals maize var par daudz uzrlgt vai saplakt.

Cukurs
Cukurs veicina rligsanas procesu, ka ari pieskir maizes klaipam saldumu un garozai krasu. Ja vien recepté nav noradits savadak, lietojiet smalko,
balto cukuru. Medus, brinais cukurs un sirups pieskir maizei unikalu garSu un krasu. Ja tie tiek savstarpéji aizstati, tas var ietekmét gala rezultatu.
Var lietot cukura aizstajéjus uz aspartama bazes (ne uz saharina bazes). Aizvietojiet daudzumus, kas lidzvértigi recepté noraditajiem.

Skidrumi
Skidrumi iesticas mikla un padara to elastigu. Piens pieskir maigu struktiru, savukart idens — kraukskigaku garozu.Vajpiena pulveris un paninu
pulveris palielina uzturvértibu un mikstina struktlru.Vajpiena pulveris un paninu pulveris nav jaskaida. So pulveru lietosana palielina iespéju vairak
receptém izmantot taimera funkciju. Neizmantojiet taimera funkciju receptém, kuram nepiecieSams svaigs piens. Paninu pulveris labak samaisas, ja
to pievieno péc tam, kad pievienoti milti.
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Ja pienu izmantojat ddens un vajpiena pulvera vieta, izmantojiet tadu pasu daudzumu, kads noradits Gdenim. Piena vieta var izmantot
homogenizétu pienu, 2%, 1% pienu vai vajpienu. Auglus un darzenu sulas, kas nav saldi, var izmantot atbilstosi receptés noraditajiem daudzumiem.
Izlasiet sulu etiketes, lai parliecinatos, vai tas nesatur sali, cukuru vai saldinatajus.

Olas
Olas pieskir krasu, satigumu un garsu.Vienmér izmantojiet svaigas, ledusskapr glabatas, liela izméra olas. Neizmantojiet taimera funkciju receptém,
kuru pagatavosanai nepiecieSamas svaigas olas.

Siers
Siera daudzuma noteik$anai neizmantojiet mérkaroti. Siers ar zemu tauku saturu var ietekmét maizes klaipa augstumu un formu. Neizmantojiet
taimera funkciju receptém, kuru pagatavosanai nepieciesams siers.

Raugs
Raugs ir neliels vientnas dzivs organisms, kas partiek no miltos un cukurd eso3ajiem oglhidratiem. Sis process rada oglskabo gazi, kas liek maizei
rlgt. Sajaucot raugu ar Udeni un cukuru, mici$anas laika tas klUst aktivs un piepilda miklu ar maziem burbuliSiem, kas tai liek rigt. Cep$anas procesa
sakuma mikla sak rgt un pacelas uz augsu, lidz raugs parstdj darboties. Gaiss, karstums un mitrums samazina rauga aktivitati.Vienmér lietojiet
raugu ar derigu deriguma terminu. Péc atvérsanas glabajiet to ledusskapr ta originalaja iepakojuma, un izlietojiet 6-8 nedélu laika. Ir pieejami tris
veidu raugi — aktivais sausais raugs, atri rigstosais raugs un maizes raugs. Maizes raugs ir aktivais raugs ar paaugstinatu askorbinskabes (C
vitamins) fimeni. Tas ir speciali izstradats maizes cepsanai. Lai maizes raugu aizstatu ar aktivo sauso raugu un atri rigsto$o raugu, samaziniet
recepté noradito daudzumu par % téjkarotém. Lai sasniegtu labakus rezultatus, izmantojiet tadu raugu, kads noradits recepté. Karstums iznicina
rauga organismus. Pirms pildijuma pagatavosanas ir batiski laut atdzist tadam sastavdalam ka, pieméram, kauséts sviests. Neturiet raugu skidrumu,
tauku un sals tuvuma, jo tie palénina rauga aktivitati. Nepalieliniet recepté noradito rauga daudzumu.

Gan kanelis, gan kiploks kave riigsanas procesu. Ja izmantojat Sis sastavdalas, pievienojiet tas maizes cepsanas pannas sturf, lai
tas nesaskartos ar raugu.

Rauga aktivitates parbaudiSana
Iz8kidiniet 1 téjkaroti cukura /2 glazé remdena Gdens, kas ieliets mérglaze. leberiet maisijuma 2 t&jkarotes rauga.Viegli samaisiet. 10 mindtes
neaiztieciet maisijumu. Maisjjumam jak|dst putainam un tam ir jasmarzo péc rauga. Ja ta nenotiek, iegadajieties jaunu raugu.

Maizes maisijums
Maizes maisijumi ir pieejami lielakaja dala veikalu. Maizes maisjums jau satur pareizas miltu, sals, cukura un rauga proporcijas, tadé| to ir érti
izmantot. Sadiem maisijumiem ir da?adas garas un veidi. Parasti maizes cep$anas panna ir jaielej Gdens vai piens un japievieno sviests vai ella,
ievérojot noradijumus uz maizes maisijuma iepakojuma, un tad japievieno maizes maisijums.

Sastavdalu mérisana
Nevainojami maizes klaipi ir atkarigi no pareiza sastavdalu daudzuma.Tadé| sastavdalas ir svarigi nomérit precizi. Pat viena vai divas nepareizi
nomeéritas édamkarotes (parak daudz vai parak maz) var ievérojami ietekmét rezultatu. Nekada gadijuma nemeériet sastavdalas virs maizes
cepsanas pannas, jo to parpalikums var nok|dt panna.

Padoms. Ja ir japievieno, pieméram, 280 ml iidens, pievienojiet 1 glazi (250 ml) adens, izmantojot mérglazi, un tad pievienojiet 2 €damkarotes (30 ml)
dens, izmantojot mérkaroti.

Uzglabasana
Miltus glabajiet hermétiska trauka, vésa un sausa vieta. Ja milti noklls karstuma vai mitruma, tie zaudé savu stipribu un spéju uzrlgt. Milti atri uzsic
smarzas, tadé| neglabajiet tos sipolu vai kiploku tuvuma. Maizi drikst glabat 1-2 dienas, stingri noslégta plastmasas maisina vai cita hermétiska
trauka un istabas temperatlra. Francu maize jaglaba papira maisina vai trauka, kur pieklUst gaiss, lai saglabatu tas kraukskigo garozu. Tomér vislabak
maizi ést tas izcepsanas diena.

Riki

Mérkarote

- Komplekta ietverto mérkaroti varat izmantot, lai méritu raugu, cukuru, sali, piena pulveri un gardvielas.

- Neizmantojiet mérkaroti sausu sastavdalu smelSanai. Lénam ieberiet sausas sastavdalas mérkaroté (Zim. 14).

- Sastavdalas ieberiet ar kaudzi un péc tam nolidziniet tas ar metala lapstinas galu vai naza plakano galu. Nespiediet sastavdalas karot€, ka art
nekratiet karoti, lai nolidzinatu kaudzi (Zim.15).

- Vieniga sastavdala, kas mérkaroteé ir japiespiez, ir brinais cukurs. Piespiediet cukuru [idz tas aiznem visu mérkaroti.

Merglaze
- Caurspidigo mérglazi ar iedalam varat izmantot jebkuram skidrumam. Novietojiet mérglazi uz plakanas virsmas un nosakiet tilpumu,
pieliecoties pie mérglazes iedalam. Ja nepieciesams, pievienojiet vai nolejiet skidrumu (Zim. 16).

riSana un apkope

Lai nodrosinatu maksimalu drosibu, iericei vienmér jablt tirai, ka arT vienmér janotira taukvielu vai édiena parpalikumi.

Nekad neiegremdegjiet ierici Uiden' vai kada cita $kidruma, un neskalojiet to zem krana tdens.

lerices tirisanai nekad nelietojiet nekadus katlu berzamos, abrazivus tirisanas lidzeklus vai agresivus skidrumus, pieméram, benzinu vai
acetonu.

Pirms ierices tiriSanas vienmer atvienojiet ierici no elektrotikla un uzgaidiet, lidz ta atdziest.
Nekavéjoties nonemiet micisanas asmeni no maizes cepsanas pannas, lai tas nepiekalstu.

Piezime: Ja miciSanas asmens piekalst, ielejiet pannd tdeni tik daudz, lai tas parklatu asmeni, un 30 minites mércgjiet pannu.Tad nonemiet micisanas
asmeni no varpstas.

Tiriet miciSanas asmeni karsta tident, kam pievienots nedaudz mazgasanas lidzekla. Iztiriet miciSanas asmens atveri, izmantojot koka zobu
bakstamo vai neilona tiriSanas suku.

Maizes cepSanas pannu tiriet, izmantojot mikstu dranu, kas samércéta karsta tident, kam pievienots nedaudz mazgasanas [lidzekla.

Neiegremdejiet maizes cepsanas ierici udent un nemazgajiet to trauku mazgajamaja masina.

Pannas varpstu tiriet, izmantojot mikstu dranu.

A Izskalojiet maizes cep$anas pannas iek3pusi ar @ideni.
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Lai nonemtu vaku, kas atvieglo tirisanu, atveriet to 90 ° lenki un tad iznemiet to no ierices engém. (Zim.17)
Bl Noslaukiet vaku, izmantojot mikstu dranu.

Nemazgajiet vaku trauku mazgajama masina.

Bl lerices iekspusi un arpusi slaukiet, izmantojot mikstu dranu.

Neizmantojiet plits tiriSanas lidzeklus, kas satur kimiskas vielas.

Pirms ierices saliksanas, pilniba nosusiniet visas dalas, izmantojot mikstu dranu.

Lai uzliktu vakuy, ielieciet to enges un aizveriet. (Zim. 18)

Uzglabasana
Uztiniet elektribas vadu uz vada uzglabasanas akiem, kas atrodas ierices apakspuse (Zim. 19).

Glabajiet ierici dro$a un sausa vieta.

Vides aizsardziba

- Péc ierices kalposanas laika beigam, neizmetiet to kopa ar sadzives atkritumiem, bet nododiet to oficiala savak3anas punkta parstradei. Tada
veida jUs palidzésit saudzét apkartéjo vidi (Zim. 20).

Ja ir nepiecieSams serviss vai palidziba, vai informacija, 10dzu, izmantojiet Philips timekla vietni www.philips.com vai sazinieties ar Philips Patérétaju
apkalposanas centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas brostra). Ja jlsu valsti nav Patérétaju apkalposanas centra, ludziet
palidzibu vietgjam Philips precu tirgotajiem.

Garantija un tehniska apkope

Klimju noversana

Saja nodala ir apkopotas visizplatitdkas problémas, ar kuram varat sastapties, izmantojot ierici. Ja nevarat tas atrisinat, izmantojot zemak redzamo
informaciju, sazinieties ar savas valsts Klientu apkalposanas centru.

Problémas un iesp€jamais risinajums

Udens vai piens

Cukurs vai

medus

Maizes klaips Samaziniet daudzumu  Palieliniet Samaziniet Samaziniet daudzumu par  Parbaudiet
pacelas, bet péc  par 1- daudzumu daudzumu par 1-  1/8-%4 téjkarotes, lietojiet  elektroapgadi
tam saplok 2 édamkarotém, par 2 édamkarotém,  svaigu un pareizu raugu un
lietojiet vésaku Va t€jkarotes lietojiet svaigakus  izmantojiet pareizo
Skidrumu un pareizus miltus  iestatijumu
Maizes klaips Samaziniet daudzumu  Palieliniet Samaziniet Samaziniet Samaziniet daudzumu par
pacelas parak par 1- daudzumu daudzumu daudzumu par 1-  1/8-/ téjkarotes, lietojiet
augstu 2 édamkarotém, par par 2 édamkarotém pareizu raugu un
lietojiet vésaku 1/4 tgjkarotes /2 tgjkarotes izmantojiet pareizo
Skidrumu iestatijumu
Maizes klaips Palieliniet daudzumu  Samaziniet Palieliniet Lietojiet svaigus Palieliniet daudzumu par
pacelas par 1- daudzumu daudzumu un pareizus miltus  1/8-% téjkarotes, lietojiet
nepietiekami 2 édamkarotém par par svaigu un pareizu raugu un
1/4 tejkarotes /2 t€jkarotes izmantojiet pareizo
iestatjumu
Maizes Klaips ir Lietojiet svaigus Pievienojiet raugu; lietojiet  Parbaudiet
mazs un smags un pareizus miltus  svaigu un pareizu raugu un elektroapgadi

izmantojiet pareizo

iestatjumu

Garozas Palieliniet [zvelieties pareizos
brinums ir daudzumu iestatijumus
parak gaiss par

V2 téjkarotes
Maizes klaips Parbaudiet
nav lidz galam elektroapgadi,
izcepies izvélieties pareizos

iestatjumus

Maizes klaips ir Samaziniet [zvélieties pareizos
parak izcepies daudzumu iestatjumus

par

V2 tgjkarotes

Maizes Pareizi novietojiet
maisijums nav maizes cep$anas
samaisijies pannu un pareizi

uzlieciet micisanas
asmeni uz pannas
varpstas
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Udens vai piens

Cukurs vai
medus

Pa atverém

izdalas ddmi

Nepareizs Samaziniet daudzumu
augstuma par 1-

uzstatijums 2 édamkarotém

Notiriet sildianas

elementu
Samaziniet Samaziniet daudzumu par
daudzumu 1/8-%4 téjkarotes
par

Y5 tgjkarotes

Piezime: Ja mainat sastavdalu daudzumu, vispirms mainiet rauga daudzumu. Ja rezultats joprojam nav apmierino$s, mainiet Skidruma un péc tam

sauso sastavdalu daudzumu.

Problema

Pogas nedarbojas.
kontaktligzda.

lerice darbibas laika rada troksni.
ir normali.
lerice darbibas laika grab.
ievietota.

Pa tvaika atverém izdalas dimi un no
ierices izdalas deguma smaka.
drupatas.

Nospiezot iedarbinasanas/apturésanas/
atcelSanas pogu, ierice nesak darboties
un displeja tiek paradts zinojums “ERR".

isbiezak uzdotie jautajumi

lespejamais iemesls

Kontaktdaksa nav iesprausta sienas

Micisanas laika motors rada troksni. Tas

Maizes cepsanas panna nav pareizi

Sildidanas elementa vai iericé ir
sakrajusas sastavdalas vai maizes

lerice ir parkarsusi.

Atrisinajums
lespraudiet kontaktdaksu sienas kontaktligzda. Ja probléma

netiek atrisinata, sazinieties ar Klientu apkalposanas centru
sava valstl.

Nedariet neko.

Lai pareizi ievietotu maizes cep$anas pannu, pagrieziet to
pulkstena raditaja kustibas virziena, lidz ta nonak sava vieta.

Péc lietosanas vienmér notiriet ierici. Pirms tirisanas
atvienojiet ierici no elektrotikla un uzgaidiet, lidz ta atdziest.

Uzgaidiet aptuveni vienu stundu, lidz ierice atdziest.

Atbilde

Jautajums

Kadé| dazkart maizes klaipiem ir
atskirigs svars un forma?

Ka maizes klaipa formu ietekmé
gadalaiks?

Kade| milti dazkart pielip pie
maizes malam?

Kade| dazkart mikla ir |oti lipiga
un ar to ir griti stradat?

Kadé| dazkart maizes klaipa
augspuse izskatas ieplaisajusi?

Vai iericé var pagatavot maizi,
izmantojot olas?

Vai maizes cepsanas ierici var
izmantot, lai pagatavotu receptes
no citam pavargramatam?

Kadél maize dazkart savadi
smarzo?

Vai varu izmantot majas maltus
miltus?

Maize ir |oti jutiga pret vides faktoriem, pieméram, pret istabas temperatdiry, laikapstakliem, mitrumu,
augstumu, gaisa plismas svarstibam un pret taimera izmantosanu. Tapat maizes forma var tikt ietekméta,
ja tiek lietotas sastavdalas, kas nav svaigas, vai ari, ja tas ir nepareizi noméritas.

Vasara dazkart maizes Klaipi saplok (un vidd izveidojas robs) vai ari tie uzrigst parak augstu. Ziema maize
var neuzrigt pareizi. So problému iesp&jams atrisinat, izmantojot tdeni, kura temperatira ir 68 °F / 20 °C.

Sakotnéjas maisiganas laika nedaudz miltu dazkart var pielipt pie maizes cepSanas pannas sieninam un

tadéjadi piecepties pie maizes klaipa malam.Tada gadijuma notiriet So garozas dalu, izmantojot asu nazi.

Mikla dazkart var bat lipiga (piem., parak mitra), tas ir atkarigs no istabas un tdens temperatiras. Méginiet
lietot miklas pagatavosanai vésaku tdeni.

Dazreiz mikla uzrigst parak daudz, tadé| cepsanas laika maize var ieplaisat.

Ja, samaziniet Gdens daudzumu un aizstajiet to ar olam.Vispirms ielieciet olas mérglazé un tad pievienojiet
Udeni ldz recepté noraditajam daudzumam. Neizmantojiet taimera funkciju, ja lietojat olas, jo tas var
sabojaties.

Ja. Tomér saja brosura ietvertas receptes ir speciali paredzétas $ai iericei, tadé| izmantojot citas receptes,
rezultati var atskirties. Ja rodas problémas ar citam receptém, ludzu, skatiet sadalu “K|Gmju novérsana”.

Ja ir pievienots parak daudz aktiva rauga vai sastavdalas, kas nav svaigas (ipasi milti un Gdens), maizei var
bt savada smarza. Lai sasniegtu labaku rezultatu, vienmér precizi izmériet sastavdalas un lietojiet tikai
svaigas sastavdalas.

Atkariba no 13, cik rupji milti ir samalti, cepSanas rezultats var neblt apmierinoss. Lai sasniegtu labaku
rezultatu, iesakam samaisit majas maltos miltus ar parastajiem miltiem.
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Gratulujemy zakupu i witamy wérdd uzytkownikéw produktdw Philips! Aby w peni skorzystaé z oferowanej przez firme Philips pomocy,
zarejestruj swoj produkt na stronie www.philips.com/welcome.

Opis ogolny (rys. 1)
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Otwory wentylacyjne

Panel sterowania

Lista programdéw

Wskazniki wagi

Wysdwietlacz

Wskazniki koloru skérki
Przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania
Przycisk wyboru koloru skdrki
Przycisk skracania czasu
Przycisk wydtuzania czasu
Przycisk wyboru wagi

0 Przycisk wyboru programu

Zdejmowana pokrywka

Okienko umozliwiajace obserwacje

Otwory wylotu pary

Watek obrotowy

Forma do chleba z nieprzywierajaca powfoka
Uchwyt formy do chleba

Ostrze do wyrabiania ciasta z nieprzywierajaca powtoka
Miarka

Metalowy haczyk

Kubek z miarka

Element grzejny

Uchwyt na przewdd

Przewdd sieciowy

Wazne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj si¢ dokfadnie z jego instrukcja obstugi i zachowaj ja na wypadek koniecznoéci uzycia w przysztosci.

Niebezpieczenstwo
Nigdy nie zanurzaj obudowy wypiekacza do chleba w wodzie ani innym ptynie. Nie optukyj jej pod biezacg woda.
Nie przykrywaj otwordw wentylacyjnych i otwordw wylotu pary podczas dziatania wypiekacza do chleba.

Ostrzezenie

Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sie, Ze napiecie podane na urzadzeniu jest zgodne z napieciem w sieci elektryczne;.

Urzadzenie podfaczaj tylko do uziemionego gniazdka elektrycznego. Zawsze sprawdzaj, czy wtyczka pewnie tkwi w gniazdku.

Nie korzystaj z urzadzenia, jesli jego wtyczka, przewdd sieciowy, obudowa urzadzenia lub forma do chleba sg uszkodzone.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych, a takze nieposiadajace wiedzy lub doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, chyba ze beda one nadzorowane lub
zostang poinstruowane na temat korzystania z tego urzadzenia przez opiekuna.

Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

Utz przewdd sieciowy w miejscu niedostepnym dla dzieci. Nie pozwdl, aby przewdd sieciowy zwisat z krawedzi stotu czy blatu, na ktérym
ustawione jest urzadzenie.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa wymiane uszkodzonego przewodu sieciowego nalezy zleci¢ autoryzowanemu centrum serwisowemu firmy
Philips lub odpowiednio wykwalifikowanej osobie.

Przed umieszczeniem wtyczki w gniazdku elektrycznym upewnij sig, ze element grzejny, watek obrotowy formy do chleba oraz zewnetrzna
cze$¢ formy do chleba sa czyste i suche.

Uzywaj urzadzenie zgodnie z jego przeznaczeniem, opisanym w tej instrukgcji obstugi.

Nie podfaczaj urzadzenia ani nie obstuguj panelu sterowania mokrymi rekami.

W celu unikniecia niebezpiecznych sytuacji urzadzenia nie nalezy podtacza¢ do innych urzadzeh zewnetrznych np. automatycznego
wyfacznika.

Nie zblizaj twarzy ani rak do otwordw wentylacyjnych i otwordw wylotu pary podczas dziafania urzadzenia.

Nie podno$ pokrywki podczas wypiekania, poniewaz moze to doprowadzi¢ do opadniecia ciasta lub chleba.

Podczas wypiekania urzadzenie i jego pokrywka nagrzewaja sie do bardzo wysokiej temperatury. Uwazaj, aby sie nie oparzyc.

Nie wyjmuj formy do chleba z urzadzenia podczas jego dziatania.

Nie korzystaj z przybordw kuchennych do mieszania skfadnikdw w formie do chleba podczas programu pieczenia.

Wystarczy, ze umiescisz sktadniki w formie do chleba. Nie wkiadaj ani nie wlewaj zadnych sktadnikéw ani dodatkéw do wnetrza urzadzenia;
pozwoli to unikng¢ uszkodzenia elementu grzejnego.

Aby wyla¢ goracy dzem z formy do chleba, najpierw zatdz rekawice kuchenne i unie$ forme, trzymajac ja obiema rekoma.

Uwaga

Nigdy nie uzywaj akcesoridw ani czesci zamiennych innych producentdw ani takich, ktdre nie sa zalecane przez firme Philips. W przypadku
uzycia takich akcesoridw lub czgsci gwarandja traci waznosé.

Nie dotykaj formy do chleba ostrymi przyborami kuchennymi, aby unikna¢ powstania uszkodzen.

Nie wystawiaj urzadzenia na dziatanie wysokich temperatur ani nie stawiaj go na wiaczonym lub goracym palniku albo kuchence.

Zawsze stawiaj urzadzenie na stabilnej, réwnej i poziomej powierzchni.

Zawsze umieszczaj forme do chleba w urzadzeniu przed jego podtaczeniem do gniazdka elektrycznego oraz jego wiaczeniem.

Zawsze po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

Przed rozpoczgciem mycia lub przenoszenia urzadzenia zawsze poczekaj, az urzadzenie zupetnie ostygnie.

Nie umieszczaj formy do chleba w tradycyjnym piekarniku w celu wypiekania chleba.
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- Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do uzytku domowego. Uzywanie go w profesjonalnych lub pétprofesjonalnych punktach
gastronomicznych badzZ w sposéb niezgodny z niniejsza instrukcja spowoduje uniewaznienie gwarancji. Firma Philips nie ponosi
odpowiedzialnoéci za uszkodzenia powstate w takich przypadkach.

- Powierzchnia urzadzenia podczas pracy moze sie nagrzewac. Przed podniesieniem formy do chleba za uchwyt lub dotknieciem formy do
chleba, ostrza do wyrabiania ciasta lub goracego chleba zawsze zatéz rekawice kuchenne.

- Uwazaj na goraca parg, ktéra wydostaje si¢ z otwordw wylotu pary podczas pieczenia lub z wypiekacza do chleba po otwarciu pokrywki
podczas trwania lub po za korficzeniu procesu pieczenia.

- Nie podnos$ ani nie przesuwaj urzadzenia podczas jego dziatania.

- Nie dotykaj ruchomych czgéci urzadzenia.

- Nie wystawiaj urzadzenia na bezposrednie dziatanie promieni stonecznych;

- Nie wktadaj metalowych przedmiotdw ani obcych substancji do otwordw wylotu pary.

- Nie uzywaj formy do ciasta w przypadku jej uszkodzenia.

- Zawsze czy$¢ urzadzenie po uzyciu.

- Nie myj urzadzenia w zmywarce.

- Nie korzystaj z urzadzenia na dworze.

- Aby zapobiec powstaniu uszkodzen wynikajacych z dziatania ciepfa emitowanego przez urzadzenie, zostaw przynajmniej 10 cm wolnej
przestrzeni z tytu i z obu stron urzadzenia.

- Aby zapobiec uszkodzeniu urzadzenia, nie ktadz na nim formy do chleba ani zadnych innych przedmiotéw.

Pola elektromagnetyczne (EMF)
Niniejsze urzadzenie firmy Philips spetnia wszystkie normy dotyczace pdl elektromagnetycznych. W przypadku prawidtowej obstugi zgodnie z
zaleceniami zawartymi w instrukcji urzadzenie jest bezpieczne w uzytkowaniu, co potwierdzajg badania naukowe dostepne na dzier dzisiejszy.

Zasilanie rezerwowe na wypadek przerwy w dostawie pradu
Urzadzenie jest wyposazone w funkcje zapamigtywania stanu urzadzenia sprzed przerwy w dostawie pradu w przypadku, gdy zasilanie zostanie
ponownie podfaczone w ciggu 7 minut. Jesli przerwa w dostawie pradu ma miejsce podczas procesu wypiekania, odliczanie czasu pieczenia
zostanie po ponownym podfaczeniu zasilania wznowione od momentu, w ktdrym zostato przerwane. Jesli przerwa w dostawie pradu trwa dtuzej
niz 7 minut i jesli ma ona miejsce podczas trwania procesu wypiekania, po powtérnym podiaczeniu pradu wypiekacz do chleba zostaje
automatycznie zresetowany i przywrdcone zostaja wstepnie okreslone ustawienia. Otwdrz wypiekacz do chleba, wyjmij jego zawarto$¢ i zacznij
proces od nowa. Jedli zostat ustawiony minutnik, a wstepnie ustawiony proces wypiekania nie rozpoczat sie jeszcze przed wystapieniem przerwy
w dostawie pradu, wypiekacz do chleba automatycznie powrdci do wstepnie okreslonych ustawien, gdy zostanie powtdrnie podtaczone zasilanie.
Otwdrz wypiekacz do chleba, wyjmij z niego zawarto$¢ i zacznij proces od nowa.

Przed pierwszym uzyciem

Usun z urzadzenia wszystkie elementy opakowania. Uwazaj, aby nie wyrzuci¢ ostrza do wyrabiania ciasta.
Zdejmij wszystkie etykiety z obudowy urzadzenia.

Aby usuna¢ wszelki kurz, jaki mégt nagromadzi¢ sie na urzadzeniu, przetrzyj obudowe urzadzenia, forme do chleba oraz ostrze do
wyrabiania ciasta wilgotng szmatka.

Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie uzywaj czyscikow, sSrodkow sciernych ani zracych ptynéw, takich jak benzyna lub aceton.

Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia osusz doktadnie wszystkie jego elementy.

Panel sterowania

Wyswietlacz
Na wyswietlaczu sa wyswietlane nastepujace pozycje:
- Numer programu (1-12)
- lkona menu lub czasu
- Wybrana waga oraz wybrany kolor skérki
- Czas wypiekania odliczany w minutach
- Komunikat ,Fin” po zakonczeniu programu
- Komunikat ,,OFF” jeli program zostat anulowany lub zresetowany
- Komunikat , Err”, jesli wystapit btad
- Komunikat ,,Add", jesli mozna doda¢ dodatkowe sktadniki state (np. owoce lub orzechy)
- Animacja utrzymywania ciepta, jesli proces wypiekania dobiegt konca

Przyciski minutnika
Mozesz uzy¢ przyciskdw skracania i wydtuzania czasu minutnika, jesli chcesz, aby chleb byt gotéw pdzniej. Maksymalne opdznienie, jakie mozna
ustawi¢, to 13 godzin.
Mozesz na przyktad ustawi¢ minutnik na 13 godzin o godzinie 19:00, dzigki czemu chleb bedzie gotéw nastepnego dnia rano, o godzinie 08:00.

Przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania

- Naciénij przycisk, aby uruchomi¢ program lub rozpocza¢ odliczanie minutnika

- Nacisnij przycisk na 2 sekundy do czasu, az ustyszysz 1 dtugi sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi si¢ komunikat ,, OFF”. Spowoduje to
anulowanie biezacego programu oraz przywrécenie w urzadzeniu domysinego ustawienia (np. Program 1 — Zwykidy biaty chleb, 750 g, $rednio
przypieczona skérka). Nie spowoduje to wylaczenia urzadzenia.

Menu
Za pomoca przycisku wyboru menu mozesz wybra¢ jedno z 12 réznych menu. Numer wybranego menu oraz optymalny czas wypiekania dla
tego menu zostanie wyswietlony na wyswietlaczu.

Kolor skérki
Za pomoca przycisku wyboru koloru skérki mozesz wybrac¢ jeden z trzech dostepnych koloréw skdrki: jasny, Sredni lub ciemny. Wybrany kolor
skorki zostanie wyswietlony na wyswietlaczu.

Woaga bochenka
Za pomocg przycisku wyboru wagi bochenka mozesz wybrac jedna z trzech wag chleba: 500 g, 750 g lub 1000 g.Waga bochenka jest
wyswietlana na wyswietlaczu.
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Zasady uzywania

Przygotowanie urzadzenia i sktadnikow

Ustaw urzadzenie na pfaskiej, stabilnej i rownej powierzchni.

Obroc forme do chleba w lewo i wyjmij ja z urzadzenia. (rys.2)

Uwaga: Zawsze wyjmuj forme do chleba przed wlozeniem do niej sktadnikéw, co pozwoli uniknqc wysypaniu sktadnikéw do urzqdzenia.
Upewnij sig, ze otwor w ostrzu do wyrabiania ciasta oraz watek obrotowy wewnatrz formy do chleba s3 catkowicie czyste.
Uwaga: Jesli czesci te nie sq czyste, prawidlowe zatozenie ostrza do wyrabiania ciasta moze nie by¢ mozliwe.

Zbliz ptaska strong ostrza do wyrabiania ciasta do ptaskiej strony watka w formie do chleba. Nastepnie zat6z ostrze do wyrabiania ciasta
na watek, mocno je dociskajac (rys. 3).

Uwaga: Upewnij sie, ze ostrze do wyrabiania ciasta jest zatozone prawidtowo, poniewaz w przeciwnym razie ostrze moze odpasc¢ podczas obstugi
urzqdzenia, co moze mie¢ wplyw na proces mieszania lub zagniatania ciasta.

Uwaga: Gdy ostrze do wyrabiania ciasta jest prawidlowo zatozone na watek, w poziomym potozeniu wystepuje luz na watku.To normalne zjawisko.
Odmierz skiadniki potrzebne wedtug przepisu, z ktorego chcesz skorzystaé (patrz czesc ,,Standardowe przepisy na chleb” ponizej).
Uwaga: Zawsze doktadnie odmierzaj sktadniki. Patrz czesc ,,Odmierzanie sktadnikéw” w rozdziale ,,Sktadniki”.

A Umies¢ sktadniki w formie do chleba w kolejnosci wymienionej w przepisie.
- Zawsze dokfadnie odmierzaj sktadniki. Patrz czes¢ ,, Odmierzanie sktadnikéw” w rozdziale , Sktadniki”.
- Zawsze dodawaj drozdze w ostatniej kolejnosci. Zrdb wetebienie w srodku maki i umies¢ w nim drozdze.

Nie mieszaj drozdzy z mokrymi sktadnikami, poniewaz moze to spowodowag, ze chleb nie wyrosnie dobrze, szczegdlnie jesli korzystasz z
minutnika.

- Jedli sktadnik trzeba dodac¢ podczas wypiekania, urzadzenie emituje trzykrotnie krétki i diugi sygnat dzwigkowy po 30 minutach, a na
wyswietlaczu pojawia sie¢ komunikat ,,ADD". Jesli sktadnik nie zostanie dodany, wypiekanie chleba bedzie kontynuowane.

Umies¢ forme do chleba w urzadzeniu. Obré¢ forme do chleba w prawo, az zatrzasnie sie w odpowiedniej pozycji (rys. 4).

Jesli forma do chleba nie zostanie prawidtowo zatozona, ostrze do wyrabiania ciasta nie bedzie dziatac.

Bl Zt6z uchwyt formy do chleba i zamknij pokrywke urzadzenia.

Bl W16z wtyczke przewodu sieciowego do gniazdka elektrycznego.
D Urzadzenie wyemituje sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu zostanie wyswietlony komunikat ,,1”, ktéry odnosi sig¢ do programu ,,Zwykly
biaty chleb”.

Wybér ustawien

Naciskaj przycisk wyboru menu, az na wyswietlaczu pojawi si¢ numer programu wiasciwy dla wybranego przepisu (rys. 5).
D Z kazdym nacisnieciem przycisku wyboru menu liczba na wyswietlaczu zwigkszy sig o 1.
D Po 2 sekundach na wyswietlaczu zacznie pojawiaé sig na przemian numer wybranego programu oraz czas wypiekania.

Uwaga: Urzqdzenie wyemituje sygnat dzwiekowy, jesli przez przypadek zostanie nacisniety niewtasciwy przycisk, na przyktad gdy przycisk wyboru wagi
zostanie nacisniety podczas trwania programu Ciasto.

Nacisnij przycisk wyboru wagi raz lub kilkakrotnie, aby wybra¢ wiasciwa wage bochenka (rys. 6).

Upewnij sig, Ze wybrana waga jest wtasciwa dla ilosci sktadnikéw z wybranego przepisu, co pozwoli zapobiec zbytniemu wyrosnieciu chleba
lub jego przypaleniu. Patrz czes¢ ,,Standardowe przepisy na chleb” ponizej.

Jesli np. wybrana zostanie waga bochenka 750 g, czyli wstepnie ustawiona waga dla biatego chleba, konieczne bedzie uzycie 455 g lub 3% szklanki
biatej maki.

W przypadku programéw od 1 do 8 wstepnie ustawiona waga to 750 g.

D Punkt po lewej stronie wyswietlacza wskazuje wybrana wage. Na wyswietlaczu jest takze widoczny numer wybranego menu (rys. 7).

Jesli chcesz, mozesz nacisnac¢ przycisk wyboru koloru skérki raz lub kilkakrotnie, aby wybra¢ odpowiedni kolor skorki (rys. 8).

W przypadku programéw od 1 do 8 wstepnie wybranym kolorem skérki jest $redni.

D Punkt po prawej stronie wyswietlacza wskazuje wybrany kolor skorki. Na wyswietlaczu jest takze widoczny numer wybranego
menu (rys.9).

D Na wyswietlaczu jest widoczny réwniez czas pieczenia dla wybranego programu, waga oraz kolor skérki. Czas pieczenia jest wyswietlany
w godzinach i minutach (rys. 10).

Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania, aby rozpocza¢ proces wypiekania chleba. (rys.11)

Podczas wypiekania urzadzenie i jego pokrywka nagrzewaja sie do bardzo wysokiej temperatury. Uwazaj, aby sie nie oparzyc.

Uwaga: Mozesz obserwowa¢ proces mieszania, wyrabiania i pieczenia ciasta przez okienko. Od czasu do czasu po wewnetrznej stronie okienka moze

zebrac sie pewna ilos¢ wody. Mozna w takim przypadku uniesc¢ pokrywke, aby zajrze¢ do wnetrza podczas mieszania i wyrabiania ciasta, ale NIE

WOLNO UNOSIC POKRYWKI PODCZAS PIECZENIA (czyli w ciqgu ostatniej godziny procesu przygotowywania chleba), poniewaz moze to

doprowadzi¢ do opadniecia chleba.

D Na wyswietlaczu odliczany jest czas w minutach, az chleb bedzie gotowy.

D Co piec sekund na wyswietlaczu zamiast czasu przygotowywania ciasta pojawia si¢ numer wybranego programu.

D Po zakonczeniu pieczenia urzadzenie emituje sygnat dzwiekowy. Na wyswietlaczu, az do nacisniecia dowolnego przycisku, jest
wyswietlany na przemian komunikat ,,Fin” przez 1 sekunde oraz animacja utrzymywania ciepta przez 5 sekund. (rys.12)

Uwaga:Tryb utrzymywania ciepta nie dziata w przypadku programu Ciasto. Zbyt dfugie pozostawienie przygotowanego ciasta w urzqdzeniu moze
prowadzi¢ do jego przerosniecia oraz do stabych rezultatéw pieczenia. Aby uzyskac najlepsze rezultaty, wyjmij ciasto pod koniec programu i postepuj
zgodnie z instrukcjami dotyczqcymi formowania, odstawiania i pieczenia zawartymi w przepisie.

Uwaga: Jesli nie wyjmiesz ciasta podczas trwania lub natychmiast po wytqczeniu trybu utrzymywania ciepta, skdrka stanie sie wilgotna i utraci
chrupkosc. Tryb utrzymywania ciepta NIE POWODUJE przepieczenia chleba ani przyciemnienia skorki.



118 POLSKI

Korzystanie z minutnika
Mozesz uzy¢ minutnika, jesli chcesz, aby chleb byt gotowy pdZniej. Maksymalne opdznienie, jakie mozna ustawi¢, to 13 godzin.
Mozesz na przyktad ustawi¢ minutnik na 13 godzin o godzinie 19:00, dzigki czemu chleb bedzie gotéw nastepnego dnia rano, o godzinie 08:00.

Uwaga: Nie korzystaj z funkcji minutnika w przypadku przepiséw zawierajqcych swieze sktadniki, ktére mogq sie zepsud, na przyktad jajka, Swieze
mleko, kwasna smietana lub ser.

Aby skorzysta¢ z minutnika:

Umiesé wszystkie sktadniki w formie do chleba.

Wybierz wiasciwy program oraz rozmiar bochenka i kolor skérki odpowiednie dla przepisu.
D Caftkowity czas przygotowania dla wybranych ustawien jest wyswietlany na wyswietlaczu.

Oblicz réznice w czasie (W godzinach) pomiedzy aktualna godzing a godzina, o ktérej chcesz, aby chleb byt gotowy.
Jesli na przykfad jest godzina 19:00, a chleb ma by¢ gotowy na godzing 07:00 nastepnego dnia, réznica czasu wynosi 13 godzin.

Naciskaj przycisk wydtuzania lub skracania czasu minutnika do czasu, gdy na wyswietlaczu pojawi si¢ wiasciwa godzina czasu (rys. 13).
D Kazde nacisniecie przycisku wydtuzania/skracania czasu minutnika powoduje wydtuzenie/skrocenie czasu o 10 minut. Przytrzymanie
nacisnigtego przycisku powoduje szybsze wydtuzenie/skrocenie czasu.

Uwaga: Gdy czas na wyswietlaczu dojdzie do 13 godzin, a przycisk wydtuzania czasu bedzie w dalszym ciqgu naciskany, na wyswietlaczu ponownie
pojawi sie czas wypiekania dla ustawionego programu.

Uwaga: Jesli przekroczysz czas, jaki chcesz ustawic, nacisnij przeciwny przycisk, aby skrécic¢ lub wydtuzy¢ czas.

Nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania.
D Minutnik odlicza ustawiony czas w minutach.
D Chleb jest gotowy, gdy licznik dojdzie do wartosci 00:00, a urzadzenie wyemituje sygnat dzwigkowy.

Po zakonczeniu procesu wypiekania

Whetrze wypiekacza do chleba, forma do chleba, ostrze do wyrabiania ciasta oraz chleb s3 bardzo gorace. Przed wyjeciem formy do chleba

pod koniec cyklu wypiekania lub w dowolnym momencie w trybie utrzymywania ciepta zawsze zakfadaj rekawice kuchenne.

Aby zatrzymac tryb utrzymywania ciepta, nacisnij przycisk uruchamiania/zatrzymania/anulowania na 2 sekundy. Na wyswietlaczu pojawi
si¢ komunikat ,,OFF”, biezacy program zostanie anulowany i nastapi przejscie do ustawienia domyslnego.

Aby wylaczy¢ urzadzenie, wyjmij wtyczke przewodu sieciowego z gniazdka elektrycznego.

Zatoéz rekawice kuchenne, otworz pokrywke i obroc forme do chleba w lewo. Nastepnie chwyc¢ forme do chleba za uchwyt, unies i
wyjmij ja z urzadzenia.

Aby tatwiej wyja¢ chleb, pozostaw go na 5 minut w pionowej pozycji. Nastgpnie obré¢ forme do gory dnem, chwy¢ za uchwyt i
wytrzasnij chleb na druciang podstawke, aby wystygt, oraz w celu szybszego uwolnienia ciepta i wilgoci z chleba.

Jesli bedzie to konieczne, przesun wzdtuz bokdw formy plaska gumowa lub plastikowa topatke, aby utatwi¢ wyjecie bochenka z formy.

Do wyjmowania chleba nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych, poniewaz mogtoby to spowodowac uszkodzenie
nieprzywierajacej powtoki formy do chleba.

Uwazaj — forma do chleba i chleb s3 gorace.

Jesli ostrze do wyrabiania ciasta znajduje si¢ na spodzie chleba, uzyj dostarczonego wraz z urzadzeniem metalowego haczyka, aby wyjac
ostrze do wyrabiania ciasta.

Zawsze upewnij sie, ze ostrze do wyrabiania ciasta nie pozostato wewnatrz bochenka, poniewaz préba pokrojenia bochenka, w ktérym znajduje

sie ostrze, moze spowodowac uszkodzenie tego ostrza.

Do wyjmowania ostrza do wyrabiania ciasta nie nalezy uzywac¢ metalowych przyboréw kuchennych, poniewaz mogtoby to spowodowac
uszkodzenie nieprzywierajacej powtoki ostrza do wyrabiania ciasta.

Uwazaj — ostrze do wyrabiania ciasta i chleb s3 gorace.

A Natychmiast wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do chleba, aby zapobiec jego utknieciu.

Uwaga: Jesli ostrze utkneto, wypetnij forme do chleba wodq do poziomu nad ostrzem do wyrabiania ciasta i odstaw namoczonq forme na 30 minut.
Nastepnie zdejmij ostrze do wyrabiania ciasta z watka.

Przed rozpoczeciem krojenia nozem do chleba lub elektrycznym nozem pozostaw chleb do ostygniecia na drucianej podstawce na 30—
60 minut.

Bl Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia lub upieczeniem kolejnego bochenka chleba odstaw urzadzenie do ostygniecia.

Przechowywanie chleba

- Chleb nalezy jeé¢, gdy jest Swiezy, poniewaz nie zawiera on zadnych konserwantéw. Chleb mozna przechowywac przez 1-2 dni.

- Chleb nalezy przechowywaé w temperaturze pokojowej w szczelnym, zamknigtym, plastikowym woreczku lub w hermetycznym pojemniku.

- Pokrojony chleb traci swojg $wiezos$¢ i wysycha szybciej, niz chleb niepokrojony.

- Bagietki nalezy przechowywac w papierowych torbach lub w warunkach, w ktérych sa wystawione na dziatanie powietrza, aby zachowac
chrupiaca skorke. Tego typu pieczywo najlepiej zjes¢ w dniu, w ktérym zostato upieczone.

Zamrazanie/rozmrazanie chleba

- Chleb mozna zamrozi¢ w hermetycznym pojemniku na 4—6 tygodni.

- Mozesz pokroi¢ chleb przed zamrozeniem, aby za jednym razem mdc wyjac tylko kilka kawatkdw chleba.

- Jesli rozmrazasz caty bochenek, rozmrazaj go w tym samym pojemniku, w ktérym byt on zamrazany, aby chleb mdgt ponownie wchtonaé
wilgod.

- Rozmrazaj chleb w temperaturze pokojowej lub w kuchence mikrofalowej, na niskim ustawieniu.
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Standardowe przepisy na chleb

Zwykty biaty chleb (programy 1 i 2)

Program: Zwykty biaty chleb 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) lub mleko 220 ml 280 ml 350 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz 1 tyzka 12 tyzki 2 tyzki

wody)

Olej 1 tyzka 12 tyzki 2 tyzki

Sal 2/3 tyzeczki 1 tyzeczka 174 tyzeczki
Cukier 1 tyzka 12 tyzki 2 tyzki

Biata maka 350 g (2%2 szklanki) 455 g (34 szklanki) 560 g (4 szklanki)
Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Chleb pszenny razowy (programy 3 i 4)

Program: Chleb pszenny razowy 500 g

Woda (27°C) 230 ml 280 ml 350 ml
Olej 1 tyzka 1 tyzka 2 tyzki

Sal 1 tyzeczka 1 tyzeczka 2 tyzeczki
Miéd LUB cukier 2 tyzki 2 tyzki 2 tyzki
Maka pszenna razowa 350¢ 450 g 560 g
Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Bagietki (program 5)

Program: Bagietki 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) 200 ml 260 ml 330 ml

Olej 1 tyzka 14 tyzki 2 fyzki

Sal 1 tyzeczka 12 tyzeczki 2 tyzeczki

Biata maka 350 g (272 szklanki) 450 g (3% szklanki) 560 g (4 szklanki)
Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Stodki chleb (program 6)

Program: Pieczywo stodkie

Woda (27°C) lub mleko 180 ml 240 ml 300 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz 1 tyzka 172 tyzki 2 tyzki

wody)

Olej 14 tyzki 2 fyzki 3 tyzki

Sal 2/3 tyzeczki 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Cukier 3 tyzki 4 tyzki 5 tyzek

Biata maka 300 g (2 szklanki) 400 g (2 i 2/3 szklanki) 500 g (3 i 1/3 szklanki)
Drozdze w proszku 1 tyzeczka 1 tyzeczka 1 tyzeczka

Super szybki chleb: 58 min (program 7)

Program: Super szybki chleb 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) lub mleko - 280 ml 350 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz - 12 tyzki 2 tyzki

wody)

Olej - 12 tyzki 2 tyzki

Sal - V2 tyzeczki 1 tyzeczka
Cukier - 12 tyzki 2 tyzki

Biata maka - 450 g (3/4 szklanki) 560 g (4 szklanki)

Drozdze w proszku - 1 tyzeczka 4 tyzeczki
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Chleb bezglutenowy (program 8)

Program: Bezglutenowy 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) lub mleko - - 340 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz - - 2 tyzki

wody)

Olej - - 2 tyzki

Sal - - 14 tyzeczki
Cukier - - 2 tyzki

Maka bezglutenowa - - 560 g (4 szklanki)
Drozdze w proszku - - 24 tyzeczki

Ciasto/ciasto na pizze (program 9, nastepnie opcjonalne menu 12)

Program: Ciasto 500 g 750 g 1000 g

Woda (27°C) lub mleko - - 330 ml

Mleko w proszku (jesli uzywasz - - 2 tyzki

wody)

Olej - - Va szklanki

Sél - - 2 tyzeczki

Cukier R B 4 ki

Biafa maka - - 560 g (4 szklanki)
Drozdze w proszku - - 2 tyzeczki

Ciasto na makaron (program 10)

Program: Ciasto na makaron

Kasza manna 2 szklanki
Duze jajka 3

Oliwa z oliwek 2 tyzki

Sl V2 tyzeczki

Dzem truskawkowy lub jezynowy (program 11)

Program: Dzem

Swieze lub mrozone (rozmrozone) owoce 2 szklanki

Cukier 1%, szklanki

Dzem jagodowy, morelowy, brzoskwiniowy lub gruszkowy (program 11)

Program: Dzem

Swieze lub mrozone (rozmrozone) owoce 2 szklanki
Cukier 1/ szklanki
Sok z cytryny 2 tyzki

Tabela przeliczeniowa

zek/tyzeczek/szklanek ml
tyzek/ly

Va tyzeczki 1T ml
V5 tyzeczki 2 ml

1 tyzeczka 5ml

1 tyzka 15 ml
Va szklanki 50 ml
1/3 szklanki 75 ml
Va szklanki 125 ml
2/3 szklanki 150 ml
3/4 szklanki 175 ml

1 szklanka 250 ml
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Czas i temperatura wypiekania

Standardowa temperatura dla trybu utrzymywania ciepta dla podanych rodzajéw chleba oraz temperatura dla trybu Tylko pieczenie w
ponizszych tabelach to 60°C.

Temperatura dla trybu utrzymywania ciepta dla dzemu to 20°C.

Maksymalny czas opdZnienia, jaki mozna ustawi¢ dla wszystkich rodzajéw chleba oprdcz super szybkiego chleba oraz chleba bezglutenowego to
13 godzin.

Maksymalny czas opdznienia, jaki mozna ustawi¢ dla trybu Tylko pieczenie to 1 godz. 30 min.

Czas trwania oraz temperatura dla fazy ciasta

Typ Czas/ PH K1 Reszta K2 R1 K3 R2 K4 R3
Temp.
Zwykly biaty Temp. 25°C 30°C 34°C
Czas 0 min 18 min 25 min 16 min 46 min 30s 25 min 15's 55 min
Szybki biaty Temp. 35°C 35°C nie dot.
Czas 0 min 3 min 0 min 31 min 26 min 15's 55 min Os 0 min
Razowy Temp. 25°C 25°C 33°C nie dot.
Czas 30 min 5 min 5 min 20 min 40 min 20's 80 min Os 0 min
Szybki razowy Temp. 25°C 35°C 35°C nie dot.
Czas 5 min 3 min 0 min 25 min 30 min Os 46 min Os 0 min
Bagietka Temp. 20°C 25°C 25°C
Czas 0 min 14 min 10 min 16 min 100 min - 20's 60 min 15s 95 min
Stodki Temp. 25°C 30°C 32°C
Czas 0 min 3 min 0 min 31 min 31 min 15s 30 min 15s 50 min
Super szybki Temp. 30°C 35°C nie dot.
Czas 0 min 3 min 0 min 12 min 0 min 18 min 0 min 0 min 25 min
Bezglutenowy Temp. 35°C nie dot. nie dot.
Czas 8 min 4 min 0 min 19 min 48 min Os 0 min Os 0 min
Ciasto Temp. nie dot. nie dot. nie dot.
Czas 0 min 3 min 0 min 27 min 60 min Os 0 min Os 0 min
Ciasto na makaron ~ Temp. nie dot. nie dot. nie dot.
Czas 0 min 3 min 0 min 11 min 0 min 0s 0 min 0s 0 min
Dzem Temp. nie dot. nie dot. nie dot.
Czas 0 min 0 min 0 min 15 min 0 min 0 min 0 min Os 0 min
Tylko pieczenie Temp. nie dot. nie dot. nie dot.
Czas 0 min 0 min 0 min 0 min 0 min 0 min 0 min Os 0 min

- PH:nagrzewanie w sekundach.
- K1-4:etap wyrabiania ciasta 1-4
- R1-3:etap wyrosnigcia ciasta 1-3

Opcjonalnie: dodawanie dodatkowych sktadnikéw podczas etapu wyrabiania ciasta

Program Dodawanie dodatkowych sktadnikow (po wyemitowaniu przez

urzadzenie sygnatu dzwigkowego)

Zwykty biaty Po 45 min
Szybki biaty Po 20 min
Razowy Po 46 min
Szybki razowy Po 19 min
Stodki Po 20 min
Bezglutenowy Po 17 min
Ciasto Po 16 min

Czas trwania i temperatura dla fazy pieczenia

Typ Skorka Temp. pieczenia Waga Czas pieczenia Czas przygotowania
Biaty Jasna 110°C 500 g 45 min 3 godz. 50 min
750 ¢ 50 min 3 godz. 55 min

1000 g 55 min 4 godz.
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Skorka Temp. pieczenia Czas pieczenia Czas przygotowania
Srednia 120°C 500 ¢ 45 min 3 godz. 50 min
750 ¢ 50 min 3 godz. 55 min
1000 g 55 min 4 godz.
Ciemna 130°C 500 ¢g 60 min 4 godz. 5 min
750 g 65 min 4 godz. 10 min
1000 ¢ 70 min 4 godz. 15 min
Szybki biaty Jasna 110°C 500 ¢ 45 min 2 godz. 40 min
750 ¢ 50 min 2 godz. 45 min
1000 g 55 min 2 godz. 50 min
Srednia 120°C 500 ¢g 45 min 2 godz. 40 min
750 ¢ 50 min 2 godz. 45 min
1000 g 55 min 2 godz. 50 min
Ciemna 130°C 500 ¢g 55 min 2 godz. 50 min
750 g 60 min 2 godz. 55 min
1000 g 65 min 3 godz.
Razowy Jasna 120°C 500 ¢g 45 min 3 godz. 45 min
750 ¢ 50 min 3 godz. 50 min
1000 g 55 min 3 godz. 55 min
Srednia 130°C 500 g 50 min 3 godz. 50 min
750 g 55 min 3 godz. 55 min
1000 g 60 min 4 godz.
Ciemna 140°C 500 ¢g 60 min 4 godz.
750 ¢ 65 min 4 godz. 5 min
1000 g 70 min 4 godz. 10 min
Szybki razowy Jasna 120°C 500 g 45 min 2 godz. 34 min
750 g 50 min 2 godz. 39 min
1000 g 55 min 2 godz. 44 min
Srednia 130°C 500 g 50 min 2 godz. 39 min
750 g 55 min 2 godz. 44 min
1000 g 60 min 2 godz. 49 min
Ciemna 140°C 500 g 55 min 2 godz. 44 min
750 g 60 min 2 godz. 49 min
1000 g 65 min 2 godz. 54 min
Bagietka Jasna 115°C 500 g 50 min 5 godz. 45 min
750 ¢ 55 min 5 godz. 50 min
1000 g 60 min 5 godz. 55 min
Srednia 125°C 500 g 55 min 5 godz. 50 min
750 g 60 min 5 godz. 55 min
1000 g 65 min 6 godz.
Ciemna 135°C 500 ¢ 60 min 5 godz. 55 min
750 g 65 min 6 godz.
1000 g 70 min 6 godz. 5 min
Stodki Jasna 105°C 500 g 53 min 3 godz. 19 min
750 g 57 min 3 godz. 22 min
1000 g 58 min 3 godz. 23 min
Srednia 115°C 500 g 54 min 3 godz. 19 min
750 g 57 min 3 godz. 22 min
1000 g 60 min 3 godz. 25 min
Ciemna 135°C 500 g 58 min 3 godz. 23 min

750 g 61 min 3 godz. 26 min
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Typ Skorka Temp. pieczenia Woaga Czas pieczenia Czas przygotowania
1000 g 64 min 3 godz. 29 min
Super szybki Srednia 140°C nie dot. 25 min 58 min
Bezglutenowy Srednia 115°C 750 g 95 min 2 godz. 54 min
1000 g 100 min 2 godz. 59 min
Ciasto nie dot. nie dot. nie dot. 0 min 1 godz. 30 min
Ciasto na makaron nie dot. nie dot. nie dot. 0 min 14 min
Dzem nie dot. 115°C nie dot. 45 min 1 godz.
Tylko pieczenie nie dot. 120°C nie dot. 10 min 10 min

Sktadniki i narzedzia

W tym rozdziale mozna znalez¢ opis wielu skfadnikdw i narzedzi wykorzystywanych podczas wypiekania chleba. Kazdy ze sktadnikéw jest wazny.
Pamigtaj, aby kupowad wysokiej jakosci sktadniki i uzywac ich w doktadnych ilosciach okreslonych w przepisach. Niektdre ze sktadnikéw mozna
stosowac zamiennie, inne jednak powoduja, ze wypiek moze nie by¢ zadowalajacy.

Sktadniki

Biata maka
Biata maka zawiera wystarczajaca ilo$¢ biatka (glutenu), aby zapewni¢ duza objetos¢ i whasciwa konsystencje chleba. To wiasnie gluten tworzy
strukture $ciany komdrkowej, zatrzymuje pecherzyki powietrza i umozliwia rosnigcie chleba. Wiekszo$¢ maki jest bielona. Nie ma to wptywu na
wynik wypiekania chleba ani na czas, przez jaki chleb nadaje sie do spozycia.

Maka pszenna razowa
Maka pszenna razowa to grubo mielona maka z catych ziaren pszenicy — otrebdw, kietkdw i bielma. Bogate w btonnik otreby i kietki nadaja
brazowy kolor i orzechowy aromat. Bochenki chleba wypiekanego z maki pszennej razowej sa mniejsze i bardziej zbite.

Maka zytnia
Make zytnig otrzymuje si¢ poprzez drobne mielenie ziaren Zyta. Jedynie maka wyrabiana z pszenicy i zyta zawiera biatka tworzace gluten. Gluten
zawarty w mace zZytniej nie jest zbyt elastyczny, dlatego tez make Zytnia wykorzystuje sie w potaczeniu z maka pszenna.

Zboza, ziarna i nasiona
Platki zbozowe, ziarna i nasiona zapewniajg réznice w konsystencji, smaku i wygladzie chleba. Zawieraja duze iloéci btonnika, nie zawierajg jednak
glutenu. Phatki trzy-, piecio-, siedmio- lub dwunastozbozowe mozna zastapi¢ w przepisie jakimikolwiek ptatkami wielozbozowymi. Sruta pszenna
to ziarno razowe, ktére jest rozbijane na réznej wielkosci czastki, od grubych, az po drobne. Bulgur (kasza z ziarna pszennego) to ziarno pszenicy
pozbawione otrebdw, gotowane na parze, suszone i mielone. Naturalne otreby, zaréwno pszenicy, jak i owsa, przecinaja nitki glutenu. Dlatego tez
nie nalezy uzywac do wypiekdw wiecej otrebdw, niz jest podane w przepisie.

Kasza manna
Kasza manna, jasnozétta i grubo mielona, pozyskiwana jest z twardej pszenicy durum i charakteryzuje sie duza zawartoscia biatka. Wykorzystuje
sie ja do przygotowywania Swiezego makaronu. Ciasto na makaron z kaszy manny fatwiej sie wyrabia, a podczas gotowania utrzymuje nadany mu
ksztatt lepiej niz makaron wyrabiany z uniwersalnej maki. Mozesz zastapi¢ czg$¢ uniwersalnej maki lub maki pszennej razowej kasza manna.

Ttuszcze
Ttuszcze zmigkczaja ciasto, nadaja aromat i wptywaja na wydtuzenie czasu, przez jaki chleb nadaje si¢ do spozycia, poprzez zatrzymywanie wilgoci
wewnatrz chleba. Margaryne, masto lub olej mozna stosowac w przepisach zamiennie. Bochenki chleba wypiekane z ich wykorzystaniem réznia
sie nieznacznie. Unikaj niskokalorycznej migkkiej margaryny, poniewaz wieksza zawarto$¢ wody moze znacznie wptynaé na rozmiar bochenka i
konsystencje chleba.

Sol
Sél pozwala kontrolowaé aktywnos$¢ drozdzy oraz wzbogaca smak. Nigdy nie zapominaj dodac soli do ciasta. lloé¢ soli dodawanej do ciasta jest
niewielka, sdl jest jednak niezbedna. Bez soli chleb mdgtby zbyt mocno wyrosnad lub opasé.

Cukry
Cukry stanowia pokarm dla drozdzy, zapewniaja stodki smak chleba oraz odpowiedni kolor skérki. O ile nie ma innych wskazéwek w przepisie,
dodawaj biatego cukru krysztatu. Midd, brazowy cukier i melasa nadadza ciastu wyjatkowy aromat i kolor: Zamiana jednego z wymienionych
sktadnikdw na inny moze wptynaé na wynik kofncowy.
Mozesz korzystac takze z granulowanych zamiennikdw cukru opartych na aspartamie (a nie na sacharynie). Zastepujac jeden skfadnik drugim,
zachowaj iloci podane w przepisie.

Ptyny
Plyny tacza make i pozwalaja uzyskac sprezyste ciasto. Mleko pozwala uzyska¢ delikatng konsystencje, a woda bardziej chrupiaca skérke.
Odttuszczone mleko w proszku i maslanka w proszku zwiekszaja warto$¢ odzywcza, jednoczesnie umozliwiajac uzyskanie gtadkiej konsystendji
ciasta. Nie ma potrzeby dodawania wody do odttuszczonego mleka w proszku lub maslanki w proszku. Dodajac te skfadniki w proszku, mozesz
zwiekszy¢ liczbe przepiséw przygotowywanych z uzyciem funkgji minutnika. Nie korzystaj z funkgji minutnika w przypadku przepisdw, ktdre
wymagaja dodania Swiezego mleka. Maslanka w proszku bedzie lepiej faczy¢ make, jesli dodasz ja po dodaniu maki.
Jesli chcesz zastapi¢ wode | odttuszczone mleko w proszku mlekiem, wklej tyle mleka, ile miato zostaé uzytej wody. Mozna doda¢ mleko
homogenizowane 2% lub 1% albo odttuszczone. Soki owocowe i warzywne bez dodatku cukru mozna wykorzysta¢ w ilosciach podanych w
przepisach. Zapoznaj sie z informacjami zawartymi na etykietach tych sokdw, aby mie¢ pewnos¢, ze nie zawieraja soli, cukru lub stodzikdw.

Jajka
Jajka nadaja kolor, wzbogacaja smak i aromat. Zawsze uzywaj duzych jajek wyjetych wprost z lodéwki. W przypadku przepiséw z jajkami nie
korzystaj z funkgji minutnika.

Ser
Odmierzajac ilo$¢ sera, nie wciskaj go do miarki. Dodanie niskottuszczowych serdw moze wptynaé na wysokos¢ i ksztatt bochenka. Nie korzystaj
z funkgji minutnika w przypadku przepiséw, ktére wymagaja dodania sera.
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Drozdze
Drozdze, malenkie jednokomdrkowe organizmy Zywe, Zywia sie weglowodanami zawartymi w mace i cukrze w celu wytworzenia dwutlenku
wegla, ktéry powoduje, ze chleb roénie. Drozdze wymieszane z wodg i cukrem budza sie do zycia podczas procesu wyrabiania ciasta i wypetniaja
ciasto malenkimi pecherzykami powietrza, ktére powoduja, ze ciasto rosnie. Wstepne etapy pieczenia powodujg, ze ciasto rosnie wyzej do czasu,
az drozdze straca swoja aktywnos¢. Wystawianie na dziatanie powietrza, ciepta i wilgoci zmniejsza aktywno$¢ drozdzy. Zawsze wykorzysty
drozdze przed uptywem daty waznosci. Po otwarciu drozdzy mozna je przechowywaé w loddwce w oryginalnym opakowaniu; nalezy zuzy¢ je w
ciagu 68 tygodni. Dostepne sa 3 typy drozdzy — aktywne suszone drozdze, drozdze instant i drozdze piekarnicze. Drozdze piekarnicze
charakteryzuja sie szczegdlnie duza aktywnoscia przy zwiekszonym poziomie kwasu askorbinowego (witaminy C). Zostaty one opracowane
specjalnie z mysla o ich wykorzystaniu w piekarniach. Aby zastapi¢ aktywne suszone drozdze lub drozdze instant drozdzami piekarniczymi,
zwieksz ilo$¢ drozdzy wymieniona w przepisie o Y4 tyzeczki. Aby uzyskac najlepsze wyniki, uzyj rodzaju drozdzy okreslonego w przepisie. Ciepto
zabija drozdze. Podczas przygotowywania nadzienia wazne jest, aby pozwoli¢ skladnikom, takim jak stopione masto, wystygnac przed ich uzyciem.
Trzymaj drozdze z dala od ptyndw, ttuszczy i soli, poniewaz zmniejszajg one aktywnos¢ drozdzy. Nie zwigkszaj ilosci drozdzy podanej w przepisie.

Zarowno cynamon, jak i czosnek powoduja, Ze ciasto nie rosnie. Jesli masz zamiar uzy¢ tych skfadnikow, dodaj je w rogu formy do chleba,
aby mie¢ pewnos¢, ze nie dotykaja one drozdzy.

Sprawdzanie aktywnosci drozdzy
Rozpué¢ 1 tyzeczke cukru w V2 filizanki letniej wody w miarce. Posyp powierzchnie 2 tyzeczkami drozdzy. Delikatnie wymieszaj. Odstaw
mieszankg na 10 minut. Mieszanka powinna by¢ pienista i wydziela¢ silny zapach drozdzy. Jedli tak nie jest, nalezy zakupi¢ nowe drozdze.

Mieszanka chlebowa
Mieszanki chlebowe sa dostepne w wielu sklepach. Mieszanki takie zawieraja make, sdl, cukier i drozdze we wiasciwych proporcjach, s wiec
wygodne w uzyciu. Sa takze dostepne mieszanki réznego rodzaju i o réznym aromacie. W wigkszosci przypadkéw wystarczy doda¢ wody lub
mleka oraz masta lub oleju do formy do chleba w sposdb opisany w instrukcjach zamieszczonych na opakowaniu mieszanki chlebowej, a
nastepnie doda¢ mieszanke do wypieku.

Odmierzanie sktadnikéw
|dealne bochenki zaleza od wiasciwej ilodci i $wiezosci kazdego ze sktadnikdw. Dlatego tez wazne jest, aby prawidtowo odmierza¢ sktadniki.
Nawet pomytka o 1 lub 2 dwie tyzki odmierzonego sktadnika (za duzo lub za mato) robi wielkg réznice w wyniku koncowym. Nigdy nie
odmierzaj sktadnikdw nad forma do chleba, poniewaz mozna w ten sposéb rozla¢/rozsypa¢ nadmierng ilo$¢ sktadnikéw w formie do chleba.

Wskazowka: Jesli musisz dodac np. 280 ml wody, dodaj 1 szklanke (250 ml) wody, korzystajqc z kubka z miarkq, a nastepnie dodaj 2 fyzki (30 ml)
wody za pomocq miarki.

Przechowywanie
Przechowuj make w hermetycznym pojemniku w chtodnym i suchym miejscu. Maka wystawiona na dziatanie ciepta i wilgoci traci swoje
wiadciwosci rodniecia. Maka szybko wchtania aromat, nalezy wiec zawsze przechowywac ja z dala od cebuli i czosnku. Make nalezy przechowywac
w szczelnie zamknigtych plastikowych woreczkach lub innych hermetycznych pojemnikach, w temperaturze pokojowej przez 1 do 2 dni. Bagietki
powinno si¢ przechowywac w papierowych torbach, poniewaz gdy sa one wystawione na dziatanie powietrza, zachowuja chrupkos$¢ skorki.
Najlepiej spozywac bagietki w dniu, w ktérym zostang wypieczone

Akcesoria

Miarka

- Dotaczonej miarki mozna uzywa¢ do odmierzania drozdzy, cukru, soli, mleka w proszku i przypraw.

- Nie uzywaj miarki do odmierzania czubatych miarek suchych sktadnikéw. Dodawaj ptaskie miarki suchych sktadnikéw (rys. 14).

- Wsyp sktadnik do miarki, a nastepnie odsyp poziomym ruchem nadmiar sktadnika, uzywajac metalowej topatki lub noza. Nie wciskaj sktadnika
do miarki i nie potrzasaj miarka, aby wyrédwna¢ poziom skfadnika (rys. 15).

- Jedynym sktadnikiem, ktéry nalezy weciska¢ do miarki, jest brazowy cukier:Wciskaj cukier; az nabierze ksztattu miarki.

Kubek z miarka
- Przezroczysty kubek ze skalg umoZliwia odmierzanie wszystkich ptynnych sktadnikdw. Umieéé kubek z miarka na ptaskiej powierzchni i
odczytaj oznaczenie ze skali znajdujacej sie na poziomie oczu. Jesli to konieczne, dodaj lub wylej troche ptynnego sktadnika (rys. 16).

Czyszczenie i konserwacja

W celu zachowania maksymalnego bezpieczefstwa utrzymuj urzadzenie w czystosci, w stanie nienattuszczonym, bez osadéw z resztek jedzenia.

Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie ani innym ptynie. Nie optukuj go pod biezaca woda.

Do czyszczenia urzadzenia nigdy nie uzywaj czyscikow, srodkow sciernych ani zracych ptynéw, takich jak benzyna lub aceton.

Przed myciem urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.
Po zakonczeniu pieczenia natychmiast wyjmij ostrze do wyrabiania ciasta z formy do chleba, aby zapobiec jego utknigciu.

Uwaga: Jesli ostrze utkneto, wypetnij forme do chleba wodq do poziomu nad ostrzem do wyrabiania ciasta i odstaw namoczonq forme na 30 minut.
Nastepnie zdejmij ostrze do wyrabiania ciasta z watka.

Wyczys¢ ostrze do wyrabiania ciasta w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.Wyczys$¢ otwor w ostrzu do wyrabiania
ciasta za pomoca drewnianej wykataczki lub nylonowej szczoteczki do czyszczenia.

Wyczys¢ forme do chleba miekka Sciereczka zwilzona goraca woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn.

Nie zanurzaj formy do chleba w wodzie i nie myj jej w zmywarce.

Wyczys¢ watek wewnatrz formy do chleba migkka Sciereczka.
A Optucz wnetrze formy do chleba $wieza woda.

Aby zdjaé¢ pokrywke w celu tatwiejszego jej wyczyszczenia, unies pokrywke, az utworzy kat 90° z urzadzeniem, a nastepnie podnies ja i
wyjmij z zawiasu urzadzenia. (rys.17)

Bl Wytrzyj pokrywke wilgotna Sciereczka.

Nie myj pokrywki w zmywarce.

Bl Wytrzyj wewnetrzna i zewnetrzna czes¢ urzadzenia wilgotna $ciereczka.
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Przed ponownym ztozeniem urzadzenia wysusz starannie wszystkie czesci migkka, sucha Sciereczka.

Aby ponownie zatozy¢ pokrywke, wtéz pokrywke w zawias i zamknij ja. (rys. 18)

Przechowywanie

Nawin przewéd sieciowy wokét haczyka na przewdd sieciowy na spodzie urzadzenia (rys. 19).

Przechowuj urzadzenie w suchym i bezpiecznym miejscu.

Ochrona srodowiska

- Zuzytego urzadzenia nie nalezy wyrzuca¢ wraz ze zwyktymi odpadami gospodarstwa domowego — nalezy oddac je do punktu zbidrki
surowcdw wtdrnych w celu utylizacji. Stosowanie sie do tego zalecenia pomaga w ochronie srodowiska (rys. 20).

Gwarancja i serwis

W razie koniecznosci naprawy, jakichkolwiek pytan lub problemdw prosimy odwiedzi¢ nasza strone internetowa www.philips.com lub
skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta firmy Philips (numer telefonu znajduje sie w ulotce gwarancyjnej). Jesli w kraju Panstwa zamieszkania
nie ma takiego Centrum, o pomoc nalezy zwrdcic sie do sprzedawcy produktdw firmy Philips.

Rozwiazywanie problemoéow

W tym rozdziale opisano najczestsze problemy, z ktdrymi mozna sie zetknad, korzystajac z urzadzenia. Jesli ponizsze wskazdwki okaza sie
niewystarczajace do rozwiazania problemu, nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta.

Problemy i mozliwe rozwiazania

Woda lub
mleko

Bochenek roénie,
a potem opada

Zmnigjsz ilos¢
o 1-2 tyzki,
uzyj
zimniejszego

ptynu

Chleb zbyt mocno  Zmniejsz ilos¢

roénie o 1-2 tyzki,
uzyj
zimniejszego

ptynu

Bochenek nie Zwieksz iloé¢

rosnie sktadnika o 1—
wystarczajaco 2 tyzki
wysoko

Bochenek jest
maty i ciezki

Skdrka jest zbyt
jasna

Chleb jest
niedopieczony

Chleb jest
przypieczony

Ciasto na chleb
jest
niewymieszane

Sél Cukier lub
miod
Zwieksz ilos¢

skfadnika o
Va tyzeczki

Zwieksz ilos¢  Zmniejsz ilos¢

skiadnika o skfadnika o
1/4 tyzeczki V2 tyzeczki
Zmniejsz Zwigksz iloé¢
ilo$¢ sktadnika  sktadnika o
o 1/4 tyzeczki V2 tyzeczki

Zwieksz iloé¢
skfadnika o
V2 tyzeczki

Zmniejsz iloé¢
sktadnika o
V2 tyzeczki

Maka

Zwieksz iloé¢
sktadnika o 1—
2 tyzki, uzyj
Swiezszej maki,
uzyj wiasciwego
typu maki
Zmniejsz ilos¢
sktadnika o 1—

2 ki

Uzyj Swiezszej
maki, uzyj
wiasciwego typu
maki

Uzyj Swiezsze)
maki, uzyj
wihasciwego typu
maki

Drozdze Inne

Zmniejsz ilo$¢ sktadnika o 1/8— Sprawdz

Va tyzeczki, uzyj Swiezych drozdzy, zasilanie

uzyj wiasciwego typu drozdzy

przy zastosowaniu wiasciwego

ustawienia

Zmniejsz ilo$¢ sktadnika o 1/8—

Va tyzeczki, uzy] whasciwego typu

drozdzy przy zastosowaniu

wiasciwego ustawienia

Zwieksz ilo$¢ sktadnika o 1/8—

Va tyzeczki, uzyj Swiezych drozdzy,

uzyj wiasciwego typu drozdzy

przy zastosowaniu wiasciwego

ustawienia

Dodaj drozdze, uzyj Swiezych Sprawdz

drozdzy, uzy] wiasciwego typu zasilanie

drozdzy przy zastosowaniu

wiasciwego ustawienia
Wybierz
wiasciwe
ustawienia
Sprawdz
zasilanie,
wybierz
wiasciwe
ustawienia
Wybierz
wiasciwe
ustawienia
Umiesc
prawidtowo
forme do
chleba,
dopchnij
wiasciwie
ostrze do
wyrabiania
ciasta na watek
formy do

chleba
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Woda lub
mleko

Z otwordw

wydobywa sie

dym

Regulacja duzej
wysokosci

Zmnigjsz ilos¢
skfadnika o 1—
2 tyzki

Cukier lub Maka Drozdze

miod
Wyczysé
element
grzejny

Zmniejsz iloé¢ Zmniejsz ilo$¢ sktadnika o 1/8—

sktadnika o Va tyzeczki

V2 tyzeczki

Uwaga: Dokonujqc korekty w ilosci sktadnikéw, nalezy najpierw zmienic ilos¢ drozdzy. Jesli wynik wciqz nie jest zadowalajqcy, nalezy najpierw
dostosowac ilos¢ plyndw, a nastepnie ilos¢ suchych sktadnikéw.

Problem

Przyciski nie dziafaja.

Podczas pracy urzadzenie wydaje odgtosy. Silnik wydaje dzwieki podczas

Urzadzenie stukocze podczas dziatania.

Z otwordw wylotu pary wydobywa sie

dym, a urzadzenie wydziela zapach
spalenizny.

Urzadzenie nie zaczyna dziata¢ po
nacisnieciu przycisku uruchamiania/
zatrzymania/anulowania, a na

wyswietlaczu pojawia sie komunikat

,ERR".

Prawdopodobna przyczyna Rozwiazanie

Wityczka nie jest wiozona do
gniazdka elektrycznego.

W16z wtyczke do gniazdka elektrycznego. Jedli problem
bedzie nadal wystepowat, skontaktuj sie z Centrum Obstugi
Klienta w swoim kraju.

Nie jest wymagana zadna czynnosé.
procesu wyrabiania ciasta. Jest to
zjawisko normalne.

Forma do chleba jest nieprawidtowo
wiozona.

Sktadniki lub okruchy chleba dostaty
sie na element grzejny lub do
whnetrza urzadzenia.

Aby prawidtowo witozy¢ forme do chleba, obracaj ja w
lewo, az zatrzasnie si¢ w odpowiednim potozeniu.

Zawsze czy$¢ urzadzenie po uzyciu. Przed rozpoczeciem
czyszczenia wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka
elektrycznego i pozostaw urzadzenie do ostygniecia.

Urzadzenie przegrzato sig. Odczekaj okoto 1 godziny, az urzadzenie ostygnie.

Czesto zadawane pytania

Pytanie

Dlaczego bochenki czasami
réznia sie wysokoscig i ksztattem?

W jaki sposdb bochenki moga
réznic sie miedzy soba ksztattem
w zaleznosci od pory roku?

Dlaczego maka czasami przylepia
sie do bokdéw bochenka?

Dlaczego ciasto jest czasami
bardzo kleiste i trudne do
wyrobienia?

Dlaczego gdrna czes¢ bochenka
wyglada czasami na rozdarta?

Czy moge przygotowywac w
urzadzeniu chleb z dodatkiem
jajek?

Czy moge uzywac tego
wypiekacza do chleba do
przygotowywania potraw wedtug
przepiséw pochodzacych z innych
ksigzek kucharskich?

Dlaczego czasami chleb wydziela
dziwny zapach?

Czy moge uzywac maki zmielonej
w warunkach domowych?

Odpowiedz

Chleb jest bardzo czuty na czynniki $Srodowiska, takie jak temperatura, pogoda, wilgotnos¢, wysokos¢,
zmiany w przeptywie powietrza i wykorzystanie minutnika. Ksztatt chleba moze zmieniac sie w zaleznosci
od tego, czy uzyte zostana Swieze skfadniki i czy zostaty one odpowiednio odmierzone.

Latem bochenki moga czasami opadac (w Srodku powstaje wgtebienie) lub zbytnio rosnaé. Zima chleb
moze nie wyrasta¢ wiasciwie. Ten problem mozna rozwigza¢, uzywajac wody o temperaturze 20°C.

Podczas wstepnych stadidw mieszania, niewielkie ilosci maki moga czasem przylepiac sie do bokdw formy
do chleba i sa przypiekane do bokdw bochenka. Jesli ma miejsce taka sytuacja, mozesz zdrapac te czesé
skérki za pomoca ostrego noza.

Ciasto moze czasem by¢ zbyt kleiste (tzn. zbyt mokre) w zaleznosci od temperatury panujacej w
pomieszczeniu oraz temperatury wody. Sprébuj dodac do ciasta zimniejszej wody.

Czasami ciasto wyrasta zbyt mocno, co moze spowodowad powstanie peknigeé na powierzchni
wypiekanego chleba.

Tak, nalezy w takim przypadku zmniejszy¢ ilo$¢ wody i zamiast niej dodac jajka. Najpierw umies¢ jajka w
kubku z miarka, nastepnie wlej wody do poziomu okreslonego w przepisie. Jedli dodajesz jajka, nie uzywaj
funkgji minutnika, poniewaz jajka moga sie zepsuc.

Tak. Jednakze, przepisy zawarte w tej broszurze zostaty stworzone specjalnie z mysla o tym urzadzeniu i
wyniki moga rézni¢ sie w przypadku wykorzystania innych przepiséw. Jesli w przypadku innych przepiséw
beda wystepowac problemy, zapoznaj sie z informacjami w rozdziale Rozwiazywanie problemdw.

Zbyt duza ilos¢ aktywnych suszonych drozdzy lub nieswiezych sktadnikéw (szczegdlnie maki i wody) moze
spowodowad, ze chleb bedzie wydziela¢ dziwny zapach. Aby cieszy¢ sie najlepszymi wynikami, zawsze
starannie odmierzaj skfadniki i uzywaj $wiezych sktadnikdw.

W zaleznosci od tego, jak grubo mielona jest maka, rezultaty wypiekania chleba moga nie by¢
zadowalajace. Zalecamy mieszanie maki mielonej w warunkach domowych ze zwykta maka w celu
uzyskania najlepszych wynikéw.
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Introducere

Felicitdri pentru achizitie si bun venit la Philips! Pentru a beneficia pe deplin de asistenta oferitd de Philips, inregistrati-va produsul la www.philips.
com/welcome.

Descriere generala (fig. 1)

Orificii de ventilare

Panou de control

Listd de programe

Indicatii privind greutatea

Afisaj

Indicatii privind culoarea crustei
Buton de pornire/oprire/anulare
Selector pentru culoarea crustei
Butonul de reducere al cronometrului
Butonul de crestere al cronometrului
Selector de greutate

O Selector de programe

Capac detasabil

Fereastrd

Orificii pentru abur

Tijd rotativd

Tava pentru paine cu suprafatd antiaderenta
Manerul tavii pentru paine

Lama de frdmantare cu suprafatd antiaderentd
Lingurita de dozare

Carlig de metal

Pahar gradat

Element de Incdlzire

Suport de depozitare a cablului

Cablu de alimentare

A
B
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

OZIrAR—=~="IOQOMmMOUON

Cititi cu atentie acest manual de utilizare si pastrati-| pentru consultare ulterioard.

Pericol
- Nu introduceti niciodata corpul aparatului de paine Tn apa sau in alt lichid si nici nu 1l clatiti sub jet de apa.
- Nu acoperiti orificiile de ventilare si de abur pe durata functionarii aparatului de paine.

Avertisment

- Tnainte de a conecta aparatul, verificati daca tensiunea indicati pe aparat corespunde tensiunii de alimentare locale.

- Conectati aparatul doar la o prizd de perete cu impamantare. Aveti grijd ca stecherul sa fie bine introdus in priza de perete.

- Nu utilizati aparatul dacd stecherul, cablul de alimentare, corpul aparatului sau tava pentru péine este deteriorata.

- Acest aparat nu trebuie utilizat de catre persoane (inclusiv copii) care au capacitati fizice, mentale sau senzoriale reduse sau sunt lipsite de
experientd si cunostinte, cu exceptia cazului in care sunt supravegheati sau instruiti cu privire la utilizarea aparatului de cdtre o persoana
responsabild pentru siguranta lor.

- Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca cu aparatul.

- Nu lasati cablul de alimentare la indemana copiilor: Nu ldsati cablul de alimentare sa atdrne peste marginea mesei sau a blatului pe care este
asezat aparatul.

- In cazul'in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie fnlocuit intotdeauna de Philips, de un centru de service autorizat de
Philips sau de personal calificat fn domeniu, pentru a evita orice accident.

- Asigurati-va ca elementul de incdlzire, tija rotativa a tavii pentru paine si suprafata exterioard a acesteia sunt curate si uscate fnainte de a
conecta stecherul la priza de perete.

- Nu utilizati aparatul pentru alt scop decat cel descris in acest manual.

- Nu conectati cablul de alimentare al aparatul si nu operati panoul de control cu mainile ude.

- Nu conectati niciodatd acest aparat la un ceas electronic extern pentru a evita situatiile periculoase.

- Nu apropiati fata sau mainile de orificiile de aerisire si de abur pe durata functionarii aparatului.

- Nu deschideti capacul pe durata procesului de coacere, intrucat acest lucru poate face ca aluatul sau painea sa se dezumfle.

- Pe durata procesului de coacere, aparatul in sine si capacul devin foarte fierbinti. Aveti grijd sd nu vd ardeti.

- Nu scoateti tava pentru paine din aparat pe durata utilizarii.

- Nu utilizati niciodatd ustensile pentru a amesteca ingredientele in tava pentru paine pe durata unui program de coacere.

- Puneti ingredientele numai Tn tava pentru paine. Nu introduceti si nu varsati ingrediente si/sau aditivi in interiorul aparatului, pentru a evita
deteriorarea elementului de ncalzire.

- La scoaterea marmeladei din tava pentru pdine, ridicati tava cu ambele maini utilizand manusi de bucatdrie si vdrsati marmelada calda din
aceasta.

Precautie

- Nu utilizati niciodata accesorii sau componente de la alti producdtori sau care nu au fost recomandate special de Philips. Dacd utilizati astfel
de accesorii sau componente, garantia dvs. devine nuld.

- Nu atingeti tava pentru pdine cu ustensile ascutite, pentru a evita deteriorarea.

- Nu expuneti aparatul la temperaturi ridicate si nu 1l asezati pe o soba sau 0 masina de gatit care functioneaza sau este inca fierbinte.

- Asezati intotdeauna aparatul pe o suprafatd stabild, platd si orizontald.

- Introduceti intotdeauna tava pentru paine in aparat inainte de conecta cablul de alimentare al aparatului la prizd si de a- porni.

- Scoateti iIntotdeauna aparatul din priza dupa utilizare.

- Lasati Intotdeauna aparatul sd se rdceascd inainte de a-| curdta sau de a-I muta.

- Nu introduceti tava pentru paine intr~un cuptor conventional pentru a coace paine.



128 ROMANA

- Aparatul este conceput doar pentru utilizare casnica. Daca este utilizat in mod necorespunzator, in regim profesional sau semi-profesional,
sau fard respectarea instructiunilor din manualul de utilizare, garantia poate fi anulata, iar Philips Tsi va declina orice responsabilitate pentru
daunele provocate.

- Este posibil ca zonele accesibile sd se Incdlzeasca puternic atunci cand aparatul este in functiune. Utilizati intotdeauna manusi de bucdtarie
atunci cand ridicati tava pentru paine de maner sau cand manipulati tava pentru paine fierbinte, lama de frdmantare sau painea fierbinte.

- Feriti-vd de aburul fierbinte degajat din orificiile pentru abur pe durata coacerii sau din aparatul de pdine, atunci cand deschideti capacul sau
dupd procesul de coacere.

- Nu ridicati sau deplasati aparatul in timp ce functioneaza.

- Nu atingeti piesele In miscare.

- Nu expuneti aparatul la lumina directa a soarelui.

- Nu introduceti obiecte metalice sau substante straine in orificile de abur.

- Nu utilizati tava de pdine dacd aceasta este deteriorata.

- Curétati Intotdeauna aparatul dupa utilizare.

- Nu curdtati aparatul in masina de spalat vase.

- Nu folositi aparatul n aer liber:

- Lasati un spatiu liber de cel putin 10 cm deasupra, in spatele si de ambele laturi ale aparatului pentru a preveni deteriorarile cauzate de
cdldura radiatd.

- Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu asezati tava pentru paine sau alt obiect pe partea superioard a acestuia.

Campuri electromagnetice (EMF)
Acest aparat Philips respectd toate standardele referitoare la campuri electromagnetice (EMF). Dacd este manevrat corespunzator si in
conformitate cu instructiunile din acest manual, aparatul este sigur conform dovezilor stiintifice disponibile in prezent.

Functia de rezerva in caz de pana de curent
Acest aparat dispune de o functie de rezervd, care memoreazd starea anterioard unei pene de curent, cu conditia ca alimentarea sd fie reluata n
decurs de 7 minute. Dacd pana de curent se produce pe durata unui proces de preparare, la reluarea alimentdrii cu energie, cronometrarea
duratei de preparare continud de la momentul ntreruperii. Daca pana de curent dureazd mai mult de 7 minute si se produce pe durata unui
proces de preparare, aparatul de pdine se reinitializeaza automat la setarea prestabilitd la reluarea alimentarii cu energie. Deschideti aparatul de
paine, scoateti continutul si Incepeti de la capat. Dacd ati setat cronometrul si procesul de preparare prestabilit nu a inceput inca la producerea
penei de curent, aparatul de paine se reinitializeazd automat la setarea prestabilita atunci cand este reluatd alimentarea cu energie. Deschideti
aparatul de paine, scoateti continutul si incepeti de la capat.

Inainte de prima utilizare

Scoateti toate materialele de ambalare de pe aparat. Aveti grija sa nu aruncati lama de framantare.
indepirtati orice etichete de pe corpul aparatului.

Pentru a indeparta eventualele urme de praf acumulate pe aparat, stergeti suprafata exterioara a aparatului, tava pentru paine si lama de
fraimantare cu o carpa umeda.

Nu folositi niciodatd bureti de sdrma, agenti de curatare abrazivi sau lichide agresive cum ar fi benzina sau acetona pentru a curdta aparatul.

Uscati bine toate piesele inainte de a incepe utilizarea aparatului.

Panou de control

Afisaj
Afisajul arata urmdtoarele:
- Numadrul programului (1-12)
- Pictograma de meniu sau de duratd
- Greutatea selectatd si culoarea selectatd pentru crustd
- Numaratoarea inversa a duratei de coacere, In minute
- ,Fin"la terminarea programului
-, OFF"la anularea sau reinitializarea programului
-, Err’la aparitia unei erori
-, Add” atunci cand pot fi addugate ingrediente solide suplimentare (de ex, fructe sau seminte)
- Animatia de pastrare la cald la terminarea procesului de coacere

Butoane pentru cronometru
Puteti utiliza butoanele de crestere si reducere ale cronometrului atunci cand doriti ca painea sa fie gata la un moment ulterior: Decalajul de
timp maxim care poate fi setat este de 13 ore.
De exemplu, setati cronometrul la 13 ore la ora 19:00 pentru ca painea sd fie gata la ora 08:00 a doua zi dimineata.

Buton de pornire/oprire/anulare

- Apdsati acest buton pentru a Incepe un program sau numaratoarea inversa a cronometrului

- Tineti apdsat acest buton timp de 2 secunde, pand cand auziti 1 semnal sonor lung si pe afisaj apare mesajul ,,OFF". Aceasta anuleazd
programul curent, iar aparatul revine la setarea implicitd (respectiv programul 1 - Paine albd simpld, 750 g, culoare medie a crustei). Aceastd
actiune nu inchide aparatul.

Meniuri
Cu ajutorul selectorului de meniu, puteti selecta unul dintre cele 12 meniuri diferite. Numarul meniului selectat si timpul de procesare optim
pentru meniul respectiv sunt indicate pe afisaj.

Culoarea crustei
Cu selectorul pentru culoarea crustei, puteti selecta una dintre cele trei culori pentru crustd: deschisa, medie sau inchisa. Culoarea selectatd a
crustei este indicata pe afisaj.

Greutatea painii
Cu selectorul de greutate, puteti selecta una dintre cele trei cantitdti: 500 g, 750 g sau 1000 g. Greutatea painii este indicatd pe afisaj.
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Utilizarea aparatului

Pregatirea aparatului si a ingredientelor

Asezati aparatul pe o suprafata stabila, orizontald si neteda.

Rotiti tava pentru paine n sens antiorar si ridicati-o pentru a o scoate din aparat. (fig. 2)

Notd: Scoateti intotdeauna tava pentru pdine inainte de a introduce ingredientele in aceasta, pentru a evita vdrsarea ingredientelor in aparat.
Asigurati-va ca orificiul lamei de framantare si tija rotativa din interiorul tavii pentru pdine sunt complet curate.

Notd: Dacd aceste piese nu sunt curate, este posibil sd nu puteti asambla lama de frdmantare in mod corespunzadtor.

Aliniati partea plata a orificiului lamei de fraimantare cu partea plata a tijei din tava pentru paine, apoi impingeti ferm lama de framantare
pe tija (fig. 3).

Notd:Aveti grijd sd impingeti lama de frdmantare in pozitia corectd;in caz contrar, aceasta se poate desprinde pe durata utilizdrii, fapt care afecteaza
procesul de amestecare sau de frdmdntare.

Notd:Atunci cdnd este asamblatd corect pe tijd, lama de frdmdntare prezintd un balans orizontal pe aceasta.Acest aspect este normal.
Dozati ingredientele pentru reteta pe care doriti sa o preparati (consultati sectiunea ,,Retete de paine standard” de mai jos).
Notd: Dozati intotdeauna ingredientele in mod corect. Consultati sectiunea ,,Dozarea ingredientelor” din capitolul ,,Ingrediente”.

A Introduceti ingredientele in tava pentru paine in ordinea in care sunt enumerate in reteta.
- Dozati intotdeauna ingredientele In mod corect. Consultati sectiunea ,,Dozarea ingredientelor” din capitolul , Ingrediente”.
- Addugati intotdeauna drojdia la final. Faceti o gaurd n centrul fdinii si presarati drojdia n aceasta.

Nu amestecati drojdia cu niciunul dintre ingredientele lichide; in caz contrar, este posibil ca painea sa nu creasca in mod corespunzator, mai
ales atunci cand utilizati cronometrul.

- Dacd un ingredient trebuie adaugat pe durata procesului de coacere, aparatul emite de trei ori un semnal sonor scurt si unul lung dupd un
interval de 30 de minute, iar pe afisaj apare mesajul ,,ADD". Daca nu addugati niciun ingredient, aparatul continud pur si simplu procesul de
coacere.

Introduceti tava pentru paine in aparat. Rotiti tava in sens orar, pana cand se fixeaza in pozitie (fig. 4).

Daca tava pentru paine nu este asamblata in mod corect, lama de framantare nu functioneaza.

B Lisati in jos manerul tavii pentru paine si inchideti capacul aparatului.

El Introduceti stecherul in prizi.
D Aparatul emite un semnal sonor si pe afisaj apare cifra ,,1”, care desemneazi programul ,,Piine alba simpla”.

Selectarea setarilor

Apasati selectorul de meniu pand cand afisajul indica numarul programului corespunzator retetei pe care doriti s o preparati (fig. 5).
D Lafiecare apasare a selectorului de meniu, numarul de pe afisaj creste cu o treapta de 1.
D Dupi 2 secunde, afisajul indica alternativ numarul programului selectat si timpul de preparare.

Notd:Aparatul emite un semnal sonor la apdsarea accidentald a unui buton gresit, de exemplu, atunci cdnd apdsati butonul de greutate pe durata
programului pentru aluat.

Apasati selectorul de greutate o data sau de mai multe ori pentru a selecta greutatea corespunzatoare a painii (fig. 6).

Asigurati-va ca greutatea selectata corespunde cu cantitatea ingredientelor din reteta selectata, pentru a evita cresterea excesiva sau
arderea painii. Consultati sectiunea ,,Retete de paine standard” de mai jos.

De exemplu, atunci cand selectati o greutate de 750 g, greutatea prestabilita pentru pdinea albd, folositi 455 g sau 3% cesti de faind alba.
Pentru programele de la 1 la 8, greutatea prestabilita este de 750 g.
D Punctul din partea stangi a afisajului indica greutatea selectatd. Afisajul indic3, de asemenea, numarul meniului selectat (fig. 7).

Daca doriti, apasati selectorul pentru culoarea crustei o data sau de mai multe ori, pentru a selecta culoarea corespunzatoare a
crustei (fig. 8).

Pentru programele de la 1 la 8, culoarea prestabilita a crustei este cea medie.

D Punctul din partea dreapta a afisajului indica culoarea selectatd a crustei. Afisajul indica, de asemenea, numarul meniului selectat (fig. 9).

D Durata de coacere pentru programul selectat, greutatea si culoarea crustei apar pe afisaj. Durata de coacere este indicatd in ore si
minute (fig. 10).

Apasati butonul de pornire/oprire/anulare pentru a incepe procesul de preparare a painii. (fig.11)

Pe durata procesului de coacere, aparatul in sine si capacul devin foarte fierbinti. Aveti grija sa nu va ardeti.

Notd: Puteti urmdri procesul de amestecare, framdntare si coacere prin fereastra de vizualizare. Ocazional, este posibil sd se formeze umezeald pe
interiorul ferestrei. Puteti deschide capacul pentru a privi induntru in timpul etapelor de amestecare si frimantare, dar NU IL DESCHIDETI IN TIMPUL
PROCESULUI DE COACERE (aproximativ ultima ord din timpul de procesare total), intrucdt aceasta poate duce la dezumflarea pdinii.
D Afisajul cronometreazi invers timpul de procesare, in trepte de 1 minut, pini cidnd piinea este gata.
D La fiecare cinci secunde, afisajul indica numarul programului selectat in locul timpului de procesare.
D La terminarea procesului de coacere, aparatul emite un semnal sonor.Alternativ, pe afisaj apare mesajul ,,Fin” timp de 1 secunda,

iar animatia de pastrare la cald este afisata timp de 5 secunde, cu conditia sa nu apasati niciun buton. (fig. 12)

Notd: Modul de pdstrare la cald nu functioneazd in cadrul programului pentru aluat. Dacd Idsati un aluat care este gata prea mult timp in aparat,
acesta poate creste excesiv si genera rezultate slabe la coacere. Pentru rezultate optime, scoateti aluatul la sfarsitul programului si urmati instructiunile
din retetd pentru modelare, timpul de ldsat la crescut si coacere.

Notd: Dacd nu scoateti pdinea pe durata modului de pdstrare la cald sau imediat dupd terminarea acestuia, coaja se umezeste si isi pierde aspectul
crocant. Modul de pdstrare la cald NU coace suplimentar pdinea si NU o inchide la culoare.

Utilizarea cronometrului
Puteti utiliza cronometrul dacd doriti ca painea sd fie gata la un moment ulterior. Decalajul de timp maxim care poate fi setat este de 13 ore.
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De exemplu, setati cronometrul la 13 ore la ora 19:00 pentru ca painea sa fie gata la ora 08:00 a doua zi dimineata.

Notd: Nu utilizati functia cronometrului cu retetele care necesitd ingrediente proaspete care se pot strica, precum oud, lapte proaspdt, smdnténd sau
brénzd.
Pentru a utiliza cronometrul:

Introduceti toate ingredientele in tava pentru paine.

Selectati programul, dimensiunea painii si culoarea crustei corespunzatoare pentru reteta.
D Timpul de procesare total pentru setirile selectate este indicat pe afisaj.

Calculati decalajul de timp (in ore) intre momentul prezent si ora la care doriti sa fie gata painea.
De exemplu, dacd ora actuald este 19:00 si doriti ca painea sd fie gata a doua zi dimineata la ora 07:00, decalajul de timp este de 13 ore.

Apasati butonul de crestere sau reducere al cronometrului pana cand afisajul indica decalajul de timp corect (fig. 13).
D Lafiecare apisare a butonului de crestere sau reducere al cronometrului, durata creste sau se reduce cu 10 minute. Daci tineti apasate
butoanele, durata creste sau se reduce mai rapid.

Notd: Dacd durata de pe dfisaj ajunge la 13 ore si tineti in continuare apdsat butonul de crestere al cronometrului, afisajul revine la durata de coacere
a programului setat.

Notd: Dacd depdsiti durata pe care doriti sd o setati, apdsati butonul opus pentru a creste sau a reduce durata.

Apasati butonul de pornire/oprire/anulare.
D Cronometrul numara invers durata stabilitd, in minute.
D Piinea este gata atunci cand cronometrul a numarat invers pana la 00:00 si aparatul emite un semnal sonor.

Dupa procesul de coacere

Interiorul aparatului de pdine, tava pentru paine, lama de framantare si painea sunt foarte fierbinti. Folositi intotdeauna manusi de bucatarie
pentru a scoate tava pentru paine la finalul ciclului de coacere sau in orice moment pe durata modului de pastrare la cald.

Pentru a opri modul de pastrare la cald, tineti apasat butonul pornire/oprire/anulare timp de 2 secunde.Afisajul indica ,,OFF”, anuleaza
programul curent si revine la setarea implicita.

Pentru a opri aparatul, scoateti stecherul cablului de alimentare din priza.

Utilizdnd o carpa sau manusi de bucatarie, deschideti capacul si rotiti tava pentru paine in sens antiorar. Dupa aceea, prindeti tava
pentru paine de maner si ridicati-o din aparat.

Pentru scoaterea usoara a painii, lasati painea in pozitie verticala in tava timp de 5 minute. Dupa aceea, rasturnati tava, tineti de maner si
agitati pentru a scoate painea pe un gratar de sarma rece, astfel incat painea s elibereze mai rapid cildura si umezeala.
Daca este cazul, introduceti o spatuld platd de cauciuc sau de plastic pe marginile tavii, pentru a desprinde painea.

Nu utilizati ustensile de metal pentru scoaterea painii, intrucat acestea pot deteriora suprafata antiaderentd a tavii pentru paine.

Aveti grij3, tava pentru paine si painea sunt fierbinti.

Dacd lama de framantare a rdmas in partea inferioara a painii, folositi carligul de metal furnizat impreund cu aparatul pentru a scoate
lama.
Asigurati-vd Intotdeauna ca lama de frdmantare nu ramane in péine; in caz contrar, este posibil sa deteriorati lama la felierea painii.

Nu utilizati ustensile de metal pentru scoaterea lamei de framantare, intrucat acestea pot deteriora suprafata antiaderenta a lamei.

Aveti grija, lama de framantare si painea sunt fierbinti.

A Scoateti imediat lama de frimantare din tava pentru piine pentru a preveni lipirea acesteia.

Notd: Dacd lama rdmdne blocatd, umpleti tava pentru pdine cu apd pdnd la un nivel situat deasupra lamei de frdmdntare si Idsati tava la inmuiat timp
de 30 de minute. Dupd aceea, scoateti lama de frdmdntare de pe tijd.

Lasati painea sa se raceasca pe gratarul de sirma rece, timp de 30-60 de minute, inainte de a o felia cu un cutit obisnuit sau electric.
Bl Lisati aparatul si se riceasci inainte de a-| curita sau inainte de a coace alti paine.

Pastrarea painii

- Painea trebuie consumata proaspatd, intrucat nu contine conservanti. Poate fi pastratd numai timp de 1 sau 2 zile.

- Pastrati painea la temperatura camerei, intr-o pungd de plastic bine stransd sau Intr-un recipient etans.

- Péinea feliatd isi pierde prospetimea si se usucd mai rapid decét cea nefeliata.

- Pastrati painea frantuzeasca intr-o punga de hartie sau expusa la aer, pentru a mentine coaja crocantd. Acest tip de paine se consuma ideal in
aceeasi zi in care a fost coaptd.

Congelareal/dezghetarea painii
- Painea poate fi pusa la congelat intr-un recipient etans, timp de 4-6 sdptadmani.
- Puteti felia painea fnainte de congelare, pentru a putea folosi numai cateva felii o data.
- Daca dezghetati painea intreaga, ldsati-o la dezghetat in acelasi recipient, pentru a permite painii sa Tsi reabsoarba umezeala.
- Lasati painea sa se dezghete la temperatura camerei sau la o setare micd a cuptorului cu microunde.

Retete de paine standard

Péine alba simpla (programele 1 si 2)

program: alba simpla 500 g 750 g 1000 g
Apa (27°C/80°F) sau lapte 220 ml 280 ml 350 ml
Lapte praf (dacd folositi apa n loc de 1 lingura 1 %2 linguri 2 linguri
lapte)

Ulei 1 lingura 1 Y linguri 2 linguri



program: alba simpla 500 g 750 g

Sare 2/3 lingurita 1 lingurita

Zahar 1 lingura 1 %2 linguri

Faina alba 350 g (2 /2 cesti) 455 g (3 V4 cesti)

Drojdie uscata 1 linguritd 1 lingurita

Paine din grau integral (programele 3 si 4)

program: grau integral
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1000 g
1 % lingurite
2 linguri
560 (4 cesti)

1 linguritd

Apa (27°C/80°F) 230 ml 280 ml
Ulei 1 lingurd 1 lingurd
Sare 1 lingurita 1 linguritd
Miere SAU zahar 2 linguri 2 linguri
Faind integrald de grau 350¢ 450 g
Drojdie uscata 1 linguritd 1 linguritd

Piine frantuzeasca (programul 5)

program: frantuzeasca

350 ml

2 linguri
2 lingurite
2 linguri
560 g

1 linguritd

Apd (27°C/80°F) 200 ml 260 ml

Ulei 1 lingurd 1 % linguri

Sare 1 linguritd 1 V2 lingurite
Faind alba 350 g (2 /> cesti) 450 g (3 /4 cesti)

Drojdie uscata 1 linguritd 1 linguritd

Paine dulce (programul 6)

program: dulce 500 g 750 g

Apa (27°C/80°F) sau lapte 180 ml 240 ml

Lapte praf (dacd folositi apa n loc de 1 lingura 1 %2 linguri

lapte)

Ulei 1 Y2 linguri 2 linguri

Sare 2/3 lingurita 1 lingurita

Zahar 3 linguri 4 linguri

Faind alba 300 g (2 cesti) 400 g (2 2/3 cesti)

Drojdie uscata 1 linguritd 1 linguritd

Paine super-rapida: 58 min. (programul 7)

program: super-rapida

330 ml

2 linguri

2 lingurite
560 (4 cesti)

1 linguritd

1000 g

300 ml
2 linguri

3 linguri

1 linguritd

5 linguri

500 g (3 1/3 cesti)

1 linguritd

Apa (27°C/80°F) sau lapte - 280 ml

Lapte praf (daca folositi apd in loc de - 1 % linguri

lapte)

Ulei - 1 % linguri

Sare - 2 lingurita
Zahdr - 1 2 linguri

Faind alba - 450 g (3 /4 cesti)
Drojdie uscatd - 1 linguritd

Piine fara gluten (programul 8)

program: fara gluten

350 ml
2 linguri

2 linguri

1 linguritd

2 linguri
560 (4 cesti)
4 lingurite

Apa (27°C/80°F) sau lapte - -

Lapte praf (daca folositi apd in loc de - -
lapte)

Ulei - B
Sare - -

Zahar - -

340 ml
2 linguri

2 linguri
1 % lingurite
2 linguri
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program: fara gluten 500 g 750 g 1000 g
Faina fard gluten - - 560 (4 cesti)
Drojdie uscatd - - 2 Y4 lingurite

Aluat/aluat de pizza (programul 9, optional meniul 12 ulterior)

program: aluat 500 g 750 g 1000 g

Apa (27°C/80°F) sau lapte - - 330 ml
Lapte praf (dacd folositi apa in loc de - - 2 linguri
lapte)

Ulei - - V4 ceasca
Sare - - 2 lingurite
Zahar - - 4 linguri
Faind alba - - 560 (4 cesti)
Drojdie uscata - - 2 lingurite

Aluat pentru paste (programul 10)

Program: aluat pentru paste

Gris 2 cesti
Oud mari 3

Ulei de masline 2 linguri
Sare 2 lingurita

Gem de capsuni sau de mure (programul 11)

Program: gem

Fructe proaspete sau congelate (dezghetate) 2 cesti

Zahar 1 /2 cesti

Gem de afine, caise, piersici sau pere (programul 11)

Program: gem

Fructe proaspete sau congelate (dezghetate) 2 cesti
Zahar 1 % cesti
Suc de ldmaie 2 linguri

Tabel de conversie

lingurita/lingura/ceasca ml

Y4 linguritd Tml
2 lingurita 2 ml

1 linguritd 5ml

1 lingura 15 ml
V4 ceasca 50 ml
1/3 ceasca 75 ml
V2 ceasca 125 ml
2/3 ceasca 150 ml
3/4 ceasca 175 ml
1 ceascd 250 ml

Durate si temperaturi de coacere

Temperatura standard de pastrare la cald pentru tipurile de paine si modul numai coacere din tabelurile de mai jos este de 60°C.
Temperatura de péstrare la cald pentru gem este de 20°C.

Decalajul de timp maxim care poate fi setat pentru toate tipurile de paine, cu exceptia celei super-rapide si fara gluten, este de 13 ore.
Decalajul de timp maxim pentru modul Numai coacere este de 1 ord si 30 de minute.
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Durate si temperaturi in etapa pentru aluat

Tip Timp/ PH K1 Odihna K2 R1 K3 V] K4 R3
Temp.
Albd simpla Temp. 25°C 30°C 34°C
Timp 0 min 18 min. 25 min. 16 min. 46 min. 30 sec. 25 min. 15 sec. 55 min.
Alba rapida Temp. 35°C 35°C N/A
Timp 0 min. 3 min. 0 min. 31 min. 26 min. 15 sec. 55 min. 0 sec. 0 min.
Grau integral ~ Temp. 25°C 25°C 33°C N/A
Timp 30 min. 5 min. 5 min. 20 min. 40 min. 20 sec. 80 min. 0 sec. O min.
Grau integral ~ Temp. 25°C 35°C 35°C N/A
rapid
Timp 5 min. 3 min. 0 min. 25 min. 30 min. 0 sec. 46 min. 0 sec. 0 min.
Frantuzeasca ~ Temp. 20°C. 25°C 25°C
Timp 0 min. 14 min. 10 min. 16 min. 100 min. 20 sec. 60 min. 15 sec. 95 min.
Dulce Temp. 25°C 30°C 32°C
Timp 0 min. 3 min. 0 min. 31 min. 31 min. 15 sec. 30 min. 15 sec. 50 min.
Superrapidd  Temp. 30°C 35°C N/A
Timp 0 min. 3 min. 0 min. 12 min. 0 min. 18 min. 0 min. 0 min. 25 min.
Fara gluten Temp. 35°C N/A N/A
Timp 8 min. 4 min. 0 min. 19 min. 48 min. 0 sec. 0 min. 0 sec. 0 min.
Aluat Temp. N/A N/A N/A
Timp 0 min. 3 min. 0 min. 27 min. 60 min. 0 sec. 0 min. 0 sec. 0 min.
Aluat pentru Temp. N/A N/A N/A
paste
Timp 0 min. 3 min. 0 min. 11 min. 0 min. 0 sec. 0 min. 0 sec. 0 min.
Gem Temp. N/A N/A N/A
Timp 0 min. 0 min. 0 min. 15 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 sec. 0 min.
Numai Temp. N/A N/A N/A
coacere
Timp 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 sec. 0 min.

- PH:sec. preincalzire
- K1-4:faza de framantare 1-4
- R1-3:faza de crestere 1-3

Optional: adaugare de ingrediente suplimentare in faza de aluat

Program Adaugarea de ingrediente suplimentare (cand aparatul emite un semnal
sonor)
Alba simpla Dupd 45 min.
Albd rapida Dupd 20 min.
Grau integral Dupd 46 min.
Grau integral rapid Dupa 19 min.
Dulce Dupd 20 min.
Fara gluten Dupd 17 min.
Aluat Dupd 16 min.

Durate si temperaturi in etapa de coacere

Tip Coaja Temp. de coacere Greutate Durata de coacere Timp de procesare
Alba Deschisa 110°C 500 ¢g 45 min. 3 h 50 min.
750 g 50 min. 3 h 55 min.
1000 ¢ 55 min. 4 ore
Medie 120°C 500 g 45 min. 3 h 50 min.
750 ¢ 50 min. 3h 55 min.

1000 g 55 min. 4 ore
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Tip Coaja Temp. de coacere Greutate Durata de coacere Timp de procesare
Tnchisa 130°C 500 g 60 min. 4h 5 min.
750 g 65 min. 4h 10 min.
1000 ¢ 70 min. 4h 15 min.
Albd rapida Deschisa 110°C 500 g 45 min. 2 h 40 min.
750 ¢ 50 min. 2 h 45 min.
1000 g 55 min. 2 h 50 min.
Medie 120°C 500 g 45 min. 2 h 40 min.
750 g 50 min. 2 h 45 min.
1000 ¢ 55 min. 2 h 50 min.
Inchisa 130°C 500 g 55 min. 2 h 50 min.
750 ¢ 60 min. 2 h 55 min.
1000 g 65 min. 3 ore
Grau integral Deschisd 120°C 500 g 45 min. 3 h 45 min.
750 g 50 min. 3 h 50 min.
1000 ¢ 55 min. 3h 55 min.
Medie 130°C 500 g 50 min. 3 h 50 min.
750 ¢ 55 min. 3 h 55 min.
1000 g 60 min. 4 ore
Tnchisa 140°C 500 ¢g 60 min. 4 ore
750 g 65 min. 4h 5 min.
1000 g 70 min. 4h 10 min.
Grau integral rapid Deschisa 120°C 500 g 45 min. 2 h 34 min.
750 ¢ 50 min. 2 h 39 min.
1000 g 55 min. 2 h 44 min.
Medie 130°C 500 ¢ 50 min. 2 h 39 min.
750 g 55 min. 2 h 44 min.
1000 ¢ 60 min. 2 h 49 min.
Tnchisa 140°C 500 g 55 min. 2 h 44 min.
750 ¢ 60 min. 2 h 49 min.
1000 g 65 min. 2 h 54 min.
Frantuzeasca Deschisa 115°C 500 ¢ 50 min. 5h 45 min.
750 g 55 min. 5 h 50 min.
1000 ¢ 60 min. 5h 55 min.
Medie 125°C 500 g 55 min. 5 h 50 min.
750 ¢ 60 min. 5h 55 min.
1000 g 65 min. 6 ore
Tnchisa 135°C 500 ¢ 60 min. 5h 55 min.
750 g 65 min. 6 ore
1000 ¢ 70 min. 6 h 5 min.
Dulce Deschisd 105°C 500 g 53 min. 3 h 19 min.
750 g 57 min. 3 h 22 min.
1000 g 58 min. 3 h 23 min.
Medie 115°C 500 ¢ 54 min. 3 h 19 min.
750 g 57 min. 3 h 22 min.
1000 ¢ 60 min. 3 h 25 min.
Tnchisa 135°C 500 g 58 min. 3 h 23 min.
750 g 61 min. 3 h 26 min.
1000 g 64 min. 3 h 29 min.
Super-rapida Medie 140°C N/A 25 min. 58 min.

Fard gluten Medie 115°C 750 g 95 min. 2 h 54 min.
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Tip Coaja Temp. de coacere Greutate Durata de coacere Timp de procesare
1000 g 100 min. 2 h 59 min.

Aluat N/A N/A N/A 0 min. 1 h 30 min.

Aluat pentru paste N/A N/A N/A 0 min. 14 min.

Gem N/A 115°C N/A 45 min. Th

Numai coacere N/A 120°C N/A 10 min. 10 min.

Ingrediente si instrumente

Acest capitol descrie o serie de ingrediente si instrumente utilizate pentru coacerea painii. Fiecare ingredient are un scop special. Este important
sa cumpadrati ingrediente de calitate si sd le folositi in cantitdtile exacte specificate in retete. Desi unele ingrediente se pot substitui reciproc, altele
vor produce o paine de slabd calitate.

Ingrediente

Faina alba
Fdina alba contine o cantitate suficientd de proteine (gluten) pentru a conferi foarte mult volum si texturd painii. Glutenul este cel care formeaza
structura peretelui celular, etansand si pastrand in interior bulele de aer si permitand painii sd creasca. Cele mai multe tipuri de faind sunt albite.
Aceasta nu afecteazd performanta la coacere sau perioada de valabilitate.

Faina integrala de grau
Fdina integrald este un tip de fdind macinatd mare, obtinuta din bobul de grau intreg. Coaja, germen si endosperma. Coaja si germenul confera
culoarea maronie si gustul de nuca, crescand totodatd numarul de fibre. Coacerea cu fdind integrald produce o paine mai scunda si mai densa.

Faina de secara
Fdina de secara se obtine prin macinarea find a boabelor de secard. Numai faina de grau si cea de secara contin proteine formatoare de gluten.
Glutenul din fdina de secard nu este foarte elastic, motiv pentru care acest tip de fdind trebuie folosit in combinatie cu faina de grau.

Cereale, boabe si seminte
Cerealele, boabele si semintele conferd tipurilor de péine varietate a texturii, gustului si aspectului. Acestea sporesc continutul de fibre, dar nu
contin gluten. Cerealele cu trei, cinci, sapte sau doudsprezece boabe pot substitui orice tip de cereale cu mai multe boabe intr-o retetd. Graul
concasat este bobul integral zdrobit in particule de diferite dimensiuni, de la mari la fine. Graul bulgur este bobul de grau fard coaja, fiert in abur,
uscat si macinat. Taratele naturale, atat de grau, cat si de ovdz, divizeazd catenele de gluten, deci nu folositi o cantitate de tardte mai mare decat
cea mentionatd in reteta.

Faina de gris
Grisul, o faind macinatd mare, de culoare galben-crem, macinatd din grau arndut dur, are un continut ridicat de proteine. Acesta se utilizeaza la
prepararea pastelor proaspete. Aluatul de paste din gris este mai usor de framantat si isi mentine forma mai bine pe durata prepararii decat
aluatul preparat cu faind universald. Puteti inlocui o parte a fainii universale sau integrale din grau cu gris.

Grasimi
Grasimile fragezesc, dau un plus de savoare si sporesc perioada de valabilitate a painii, prin retinerea umezelii. Grasimea pentru aluat, margarina,
untul sau uleiul pot fi schimbate intre ele in retete. Pdinile coapte cu aceste grasimi vor varia usor: Evitati margarina moale cu numar redus de
calorii, intrucat continutul mai mare de apd poate afecta semnificativ dimensiunea si textura painii.

Sare
Sarea controleazd actiunea drojdiei si conferd savoare. Nu omiteti niciodata sarea din compozitia aluatului. Cantittile utilizate sunt mici, dar
necesare. Fard sare, pdinea poate sd creasca excesiv sau sa se dezumfle.

Indulcitori
Indulcitorii reprezintd hrand pentru drojdie si conferd, de asemenea, dulceatd painii si culoare crustei. Daca nu se indica altfel in retetd, folositi
zahdr alb granulat. Mierea, zahdrul brun si melasa confera painii o savoare si o culoare unice. Substituirea unui ingredient cu altul poate afecta
rezultatul final.
Pot fi utilizati substituenti pe bazd de aspartam (nu pe baza de zaharina) pentru zaharul granulat. nlocuiti cu cantitati egale cu cea a zaharului din
reteta.

Lichide
Lichidele se omogenizeaza cu faina, pentru a produce un aluat elastic. Laptele conferd o texturd moale, in timp ce apa creeaza o coajd mai
crocantd. Laptele praf degresat si praful de zer sporesc valoarea nutritionald si inmoaie textura. Nu este necesar sa reconstituiti laptele praf
degresat sau praful de zer. Utilizarea acestor prafuri sporeste numarul retetelor care pot fi utilizate In combinatie cu functia de cronometru. Nu
utilizati functia de cronometru pentru retetele care necesitd lapte proaspat. Praful de zer se omogenizeazd de obicei mai bine atunci cand este
adaugat dupa fdind.
Daci inlocuiti apa si laptele praf degresat cu lapte, utilizati o cantitate egala cu cantitatea de apa. In retetele care necesita lapte poate fi folosit
lapte omogenizat, 2%, 1% sau degresat. Sucurile de fructe si de legume neindulcite pot fi utilizate in cantitdtile precizate in retete. Cititi etichetele
acestor sucuri pentru a va asigura ca nu contin adaos de sare, zahdr sau indulcitori.

Oua
QOuadle conferd un plus de culoare, consistentd si savoare. Folositi intotdeauna oua mari, proaspat scoase de la frigider Nu utilizati functia de
cronometru pentru retetele care necesitd oua proaspete.

Branza
Nu presati branza in lingurita de dozare atunci cand o mdsurati. Branzeturile degresate pot afecta indltimea si forma painii. Nu utilizati functia de
cronometru pentru retetele care necesitd branza.

Drojdie
Drojdia, un micut organism viu, unicelular, se hraneste cu carbohidratii din faind si zahdr pentru a produce dioxidul de carbon care face painea sa
creascd. Cand este amestecatd cu apd si zahar, drojdia se activeaza in timpul procesului de framantare si umple aluatul cu micile bule de aer care
genereaza cresterea acestuia. Coacerea initiald cauzeazd cresterea mai mare a aluatului, pana la inactivarea drojdiei. Expunerea la aer, caldurd si
umiditate diminueaza activitatea drojdiei. Folositi intotdeauna drojdia Tnainte de data de expirare. Dupa deschiderea ambalajului, drojdia se
pastreazd la frigider; in recipientul original, si se utilizeazd in termen de 6-8 saptdmani. Pe piata sunt disponibile 3 tipuri de drojdie: uscata activa,
instant si de panificatie. Drojdia de panificatie este o tulpind de drojdie deosebit de activa, cu niveluri sporite de acid ascorbic (vitamina C).
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Aceasta a fost dezvoltatd special pentru utilizare in cuptoarele de paine. Pentru a inlocui drojdia de panificatie cu drojdie uscata activa sau drojdie
instant, cresteti cantitatea specificatd in retetd cu /4 linguritd. Pentru rezultate optime, folositi tipul de drojdie specificat n reteta. Cdldura omoara
drojdia. Atunci cand preparati umpluturi, este important sd ldsati ingredientele precum untul topit sd se raceascd inainte de a le utiliza. Feriti
drojdia de lichide, grasimi si sare, intrucat acestea 1i incetinesc activitatea. Nu mdriti cantitatea de drojdie specificatd in retetd.

Scortisoara si usturoiul sunt inhibitori ai cresterii. Daca folositi aceste ingrediente, addugati-le in coltul tavii pentru paine, pentru a va asigura
ca nu intra in contact cu drojdia.

Testarea activitatii drojdiei
Dizolvati 1 linguritd de zahar in /2 ceascd de apa cdldutd, intr-un pahar gradat. Presarati 2 lingurite de drojdie la suprafa‘;é. Amestecati usor. Lasati
amestecul sd se odihneasca timp de 10 minute. Amestecul trebuie sd fie spumos si sd miroasd puternic a drojdie. In caz contrar, cumpadrati alta
drojdie.

Amestec pentru paine
Amestecurile pentru paine sunt disponibile Tn multe magazine. Amestecul pentru paine include deja faina, sarea, zaharul si drojdia in cantitdtile
corecte, deci este convenabil de utilizat. De asemenea, se gaseste in multe arome si varietati diferite. n majoritatea cazurilor, trebuie doar sa
introduceti apa sau lapte si unt sau ulei n tava pentru paine, conform instructiunilor de pe ambalajul amestecului pentru paine, si apoi sd addugati
amestecul pentru paine.

Dozarea ingredientelor
Perfectiunea painii depinde de cantitatea corecta a fiecarui ingredient. Ca atare, este important sa dozati corect ingredientele. Chiar si 1 sau 2
linguri masurate gresit (in plus sau Tn minus) afecteazd semnificativ rezultatul final. Nu dozati niciodatd ingredientele deasupra tavii pentru paine,
intrucat este posibil sa varsati ingrediente fn exces Tn aceasta.

Sugestie: Atunci cdnd trebuie sd addugati de ex. 280 ml de apd, addugati 1 ceascd (250 ml) de apd cu paharul gradat, apoi addugati 2 linguri (30 ml)
de apd cu lingurita de dozare.

Depozitarea
Pastrati faina Intr-un recipient etans, la loc racoros si uscat. Daca este expusd la caldura sau umezeald, faina fsi pierde taria si capacitatea de
crestere. Fdina absoarbe rapid aromele, deci pastrati-o la loc ferit de ceapa sau usturoi. Pastrati painea, bine etansatd intr-o punga de plastic sau
alt recipient etans, timp de 1-2 zile, la temperatura camerei. Painile frantuzesti trebuie pastrate intr-o punga de hartie sau expuse la aer, pentru a-
si mentine coaja crocantd. Se consumd ideal n aceeasi zi 1n care au fost coapte.

Instrumente

Lingurita de dozare

- Puteti folosi lingurita de dozare furnizatd pentru masurarea drojdiei, zahdrului, sarii, laptelui praf si condimentelor

- Nu folositi linguritele de dozare pentru a scoate ingredientele uscate din recipientele lor. Preluati usor ingredientele uscate in lingurita de
dozare (fig. 14).

- Umpleti lingurita cu varf si luati-i varful cu muchia unei spatule de metal sau muchia dreaptd a unui cutit. Nu presati ingredientele in lingurita
si nici nu o agitati pentru a-i lua varful (fig. 15).

- Singurul ingredient care trebuie presat in lingurita de dozare este zahdrul brun. Apdsati pe acesta pana cand preia forma linguritei.

Pahar gradat
- Folositi un pahar gradat transparent pentru toate lichidele. Asezati paharul gradat pe o suprafatd pland si cititi gradatiile la nivelul ochilor.
Daca este cazul, addugati sau eliminati lichid (fig. 16).

Curatare si intretinere

Pentru sigurantd maximd, mentineti aparatul curat, fard reziduuri de grasime si de alimente.

Nu introduceti niciodata aparatul in apa sau in alt lichid si nici nu-l clatiti sub jet de apa.

Nu folositi niciodatd bureti de sdrma, agenti de curatare abrazivi sau lichide agresive cum ar fi benzina sau acetona pentru a curdta aparatul.

Scoateti stecherul din priza si lasati aparatul sa se raceasca inainte de a-l curata.
Dupa coacere, scoateti imediat lama de framéantare din tava pentru paine, pentru a preveni lipirea acesteia.

Notd: Dacd lama rdmane blocatd, umpleti tava pentru pdine cu apd pdnd la un nivel situat deasupra lamei de frdmantare si Idsati tava la inmuiat timp
de 30 de minute. Dupd aceea, scoateti lama de frdmdntare de pe tijd.

Curatati lama de framantare n apa fierbinte cu putin detergent lichid. Curatati orificiul lamei de framantare cu o scobitoare de lemn sau
o perie de curatare de nailon.

Curatati tava pentru paine cu o carpa moale, umezita in solutie de apa fierbinte si putin detergent lichid.

Nu cufundati tava pentru paine in apa si nu o curatati in masina de spalat vase.

Curatati tija din interiorul tavii pentru paine cu o carpa moale.
A Clatiti interiorul tivii pentru paine cu api curati.

Pentru a scoate capacul pentru o curitare usoar3, ridicati-l la un unghi de 90° fata de aparat si apoi scoateti-l din balamaua de pe
aparat. (fig.17)

B Stergeti capacul cu o carpa umeda.

Nu curatati capacul in masina de spalat vase.

Bl Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o cirpa umeda.

Nu folositi agenti chimici de curatare pentru cuptor.

Uscati bine toate piesele cu o carpa moale uscata inainte de a reasambla aparatul.

Pentru reasamblarea capacului, introduceti capacul in balama si apoi inchideti-I. (fig. 18)
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infasurati cablul de alimentare in jurul cirligelor pentru depozitarea cablului din partea inferioara a aparatului (fig. 19).

Depozitati aparatul intr-un loc sigur si uscat.

Protectia mediului

- Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci predati-l la un punct de colectare autorizat pentru
reciclare. In acest fel, veti ajuta la protejarea mediului Inconjurdtor (fig. 20).

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul altor probleme, va rugam sa vizitati site-ul Philips la www.philips.com sau sd contactati
Departamentul Clienti din tara dvs. (gasiti numarul de telefon in garantia internationald). Daca in tara dvs. nu existd un astfel de departament,

deplasati-va la furnizorul dvs. Philips local.

Depanare

Acest capitol descrie cele mai frecvente problemele care pot apdrea in utilizarea aparatului. Dacad nu reusiti sa rezolvati problema folosind
informatiile de mai jos, contactati centrul de asistenta pentru clienti din tara dvs.

Probleme si solutii posibile

Sare

Apa sau lapte

Zahar sau

Drojdie

Painea creste, apoi  Reduceti cu Cresteti cu /4
se dezumfla 1-2 linguri, lingurita
folositi un
lichid mai rece
Painea creste prea  Reduceti cu Cresteti cu
mult 1-2 linguri, 1/4 lingurita
folositi un
lichid mai rece
Padinea nu creste Cresteti cu 1-  Reduceti cu
suficient 2 linguri 1/4 lingurita
Painea este scunda
si grea
Coaja este prea
deschisa
Painea este
necoaptd
Painea este coaptd
excesiv
Amestecul de
paine nu este
omogenizat
lese fum din orificii
Ajustare pentru Reduceti cu
atitudine Tnalta 1-2 linguri

miere

Reduceti cu
V2 lingurita

Cresteti cu /2
lingurita

Cresteti cu /2
lingurita

Reduceti cu
V2 lingurita

Reduceti cu
2 lingurita

Cresteti cu 1-2
lingurd, folositi faina
mai proaspata,
folositi tipul corect
de faina

Reduceti cu 1-2
linguri

Folositi faina mai
proaspatd, folositi
tipul corect de fdina

Folositi faind mai
proaspatd, folositi
tipul corect de fdind

Verificati sursa de
alimentare

Reduceti cu 1/8-% linguritd,
folositi drojdie proaspatd,
folositi tipul de drojdie
corect la setarea corecta

Reduceti cu 1/8-% linguritd,
folositi tipul de drojdie
corect la setarea corectd

Cresteti cu 1/8-/4 lingurita,
folositi drojdie proaspata,
folositi tipul de drojdie
corect la setarea corectd

Addugati drojdie, folositi
drojdie proaspats, folositi
tipul de drojdie corect la
setarea corectd

Verificati sursa de
alimentare

Selectati setarile
corecte

Verificati
alimentarea cu
energie, selectati
setarile corecte

Selectati setarile
corecte

Asezati corect tava
pentru paine,
impingeti lama de
frdmantare corect
pe tija tavii pentru
paine

Curdatati elementul
de incélzire

Reduceti cu 1/8-% lingurita

Notd:Atunci cand corectati cantitdtile de ingrediente, modificati mai intdi cantitatea de drojdie. Dacd rezultatul este in continuare nesatisfdcdtor, ajustati
cantitatea de lichide, si apoi pe cea a ingredientelor uscate.

Problema

Butoanele nu functioneaza.

Cauza posibila

Stecherul nu este introdus in priza.

Solutie

Introduceti stecherul In prizd. Daca problema

persistd, contactati centrul de asistentd pentru clienti
din tara dumneavoastra.

Aparatul produce zgomot in timpul Nicio actiune necesard.

functionarii.

Motorul produce zgomot pe durata
procesului de frdmantare. Acest aspect
este normal.
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Problema Cauza posibila Solutie
Aparatul scoate sunete puternice in timpul  Tava pentru paine nu este instalata Pentru a instala corect tava pentru paine, rotiti-o in
functionarii. corect. sens orar pand cand se fixeazd in pozitie.

Din orificiile pentru abur este degajat fum si S-au adunat ingrediente sau firimituri de  Curdtati intotdeauna aparatul dupa utilizare. Scoateti

aparatul emite un miros de ars. paine pe elementul de incalzire sau in aparatul din prizd si lasati-l sa se rdceascd fnainte de
interiorul aparatului. a-| curdta.

Aparatul nu incepe sa functioneze atunci Aparatul s-a supraincalzit. Ldsati aparatul sa se raceasca timp de aproximativ 1

cand apas butonul de pornire/oprire/anulare ora.

si pe afisaj apare mesajul ,,ERR".

Intrebari frecvente

Intrebare

De ce variaza uneori inaltimea si
forma painilor?

Cum variazd painile ca forma in
functie de sezon?

De ce fdina se lipeste ocazional
de latura painii?

De ce este aluatul uneori foarte
lipicios si dificil de manipulat?

De ce partea superioard a painii
are uneori un aspect crapat?

Pot sa prepar paine utilizand oua
in aparat?

Pot utiliza acest aparat de paine
pentru a prepara retete din alte
carti de bucate?

De ce are pdinea uneori un miros
ciudat?

Pot folosi faind macinata in casa?

Raspuns

Painea este foarte sensibild la factorii de mediu, precum temperatura camerei, starea vremii, umiditatea,
altitudinea, fluctuatiile de circulatie a aerului si utilizarea cronometrului. Forma painii poate fi afectata si
daca folositi ingrediente care nu sunt proaspete sau nu au fost dozate corect.

Pe durata verii, este posibil ca painile uneori sa se dezumfle (si sd capete o adancitura in centru) sau
sd creascd prea mult. larna, este posibil ca painea sd nu creascd in mod corespunzator. Puteti rezolva acest
aspect utilizand apa la temperatura de 68°F/20°C.

Pe durata procesului de amestecare initial, este posibil ca mici cantitdti de faind sd se lipeasca uneori pe
marginile tavii pentru paine si sa se coaca pe laturile painii. In astfel de situatii, rézuiti aceastd parte de pe
coaja cu un cutit ascutit.

Aluatul poate uneori sa fie lipicios (adicd prea umed), in functie de temperatura camerei si temperatura
apei. Incercati sa utilizati apa mai rece la prepararea aluatului.

Uneori, aluatul creste prea mult, ceea ce poate cauza crdparea suprafetei painii care se coace.

Da, reduceti cantitatea de apa si inlocuiti-o cu oud. Introduceti mai intdi oudle in paharul gradat, apoi
addugati apa pana la nivelul specificat in retetd. Nu folositi functia de cronometru atunci cand utilizati oua,
ntrucdt acestea se pot strica.

Da. Cu toate acestea, retetele din aceastd brosurd au fost create special pentru acest aparat, iar rezultatele
pot varia atunci cand folositi alte retete. Dacd intampinati probleme cu alte retete, consultati capitolul
,,Probleme si solutii posibile”.

Excesul de drojdie uscatd activd sau de ingrediente care nu sunt proaspete (in special faind si apd) poate
conferi un miros ciudat pdinii. Pentru rezultate optime, dozati intotdeauna cu grijd ingredientele si folositi
ingrediente proaspete.

In functie de cat de mare este mdcinata faina, este posibil ca rezultatele de coacere sa nu fie satisfacdtoare.
Vd recomanddm sd amestecati fdina macinatd in casa cu fdind obisnuitd pentru rezultate optime.
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BeeaeHue

[MNo3apaBaseM ¢ nokynkoit npoaykumm Philips! Aas noAydeHMs MoAHONM NOAAEPIKKM, OKasbiBaeMol koMnaHweit Philips, 3aperncTpupyiite nprbop
Ha Beb-cainTe www.philips.com/welcome.

O6uee onucanune (Puc. 1)

A
B
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1

OZIrAR—=="IOQMmMOON

BeHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUA

[aHeAb ynpaBAeHus

Crmcok nporpamm

VIHAVKaTOpbI Beca

Auncnaen

VIHAVIKaTOpbI LIBETA KOPOUKM

Khomka «Crapm»/«Cromy/«OTmeHa»
KHonka Bbibopa LBeTa KOPouKH
KHorka yMeHblLeHWA BpeMeHn Taimepa
KHormka yBeAnyeHms BpemeHn Taimepa
KHonka Bbibopa Beca

0 KHorka Bbibopa nporpammbi

CbemHas Kpblllka

CMoTpoBOE OKHO

[NapoBble oTBEpCTUSA

Bpaltatowmics Baa

DopMa AN BbIMEUKM C aHTUMPUrapHbIM MOKPbITUEM
Pyuka popMmbl AASt BbINEUKM

Hox AAA 3aMeLLIMBAHMA C aHTUMPUIapHbIM MOKPBITHUEM
MepHas AOXKa

MeTarMyecKknii KpIoUoK

MepHbilt CTakaH

HarpesaTeAbHbI SAeMeHT

[prcnocobaeHme AAA XpaHeHUs WHypa

CeTeBol WHyp

Ba)xkHo!

[Nepea HauaAOM 3KCMAyaTaLmMmn NpUOOPa BHUMATEABHO O3HAKOMbBTECH C HACTOSLLIMM PYKOBOACTBOM W COXPAHUTE €r0 AAS AAABHEMLIETO
MCMOAB30BaHUSA B KaUeCTBe CMpaBoYHOro MaTeprana.

OnacHo!
3anpeLaeTcs norpyxaTb KOpryc XAebomneun B BOAY MAM APYTHE HKUAKOCTHU, @ TakXKe NMPOMbIBaTb €r0 MOA CTPYEN BOAbI.
3anpeLaeTcs 3aKpbiBaTb MApOBbIE M BEHTUAALIMOHHbBIE OTBEPCTUA BO BPEMsA PaboThl XAebomneuu.

MpeaynpexxaeHue.

[Nepea noakAloueHveM nprbopa ybeAmTeCh, YTO YKa3aHHOE Ha HEM HOMMHAAbLHOE HarpsKeHKe COOTBETCTBYET HAMPsIKEHMIO MECTHOW
IAEKTPOCETH.

[NoakAOYarTe MPUOOP TOABKO K 3a3eMAEHHOM po3eTKe. YbeAUTech, UTO ceTeBas BUAKA NMPaBUABHO BCTABAEHA B PO3ETKY SAEKTPOCETH.

He ncnonb3yiiTe nprbop, ecAn ceTeBas BUAKa, CETEBOW LWHYP, KOPMYC Nprbopa MA popMa AAS BBINEUKM MOBPEKAEHDI.

AaHHbI MpUOOp He NpeAHasHauYeH AAA MCNOAB30BaHMS AULIAMM (BKAIOUAA AETel) C OrpaHnYeHHbIMM BO3SMOXHOCTAMU CEHCOPHOM CUCTEMI
VAV OrPaHUMYEHHBIMMU YMCTBEHHBIMU MAW GU3UUECKMMI CMOCOBHOCTAMM, @ TaKXKe AVLAMKM C HEAOCTATOUHbBIM OMBITOM W 3HAHWAMM, KPOME KaK
MOA KOHTPOAEM U PYKOBOACTBOM AMLL, OTBETCTBEHHbIX 3a UX O€30MacHOCTb.

He nossoasiiTe AeTAM UrpaTh ¢ NMpUOGOPOM.

XpaHuTe CETEBOW LWHYP B HEAOCTYMHOM AAST A€TeN MecTe. He AonycKanTe cBMcaHMA LWHYPa C Kpas CTOA MAM APYTOW MOBEPXHOCTU, Ha
KOTOPOW YCTaHOBAEH Mprbop.

B cAyuae nospexaeHms ceTEBOro LUHYpa ero HEOOXOAMMO 3aMeHNTb. 4TobbI obecneunTsb Be3onacHyio 3KCNAyaTaumio Nprbopa, 3aMeHsnTe
LLHYP TOABKO B aBTOPK30BaHHOM CePBMCHOM LieHTpe Philips nAv B cepBMCHOM LiEHTpE € MEPCOHAAOM aHAAOTMUYHOM KBaADUKALIMM.

[Nepea TeM Kak BCTaBaTb BUAKY B PO3ETKY SAEKTPOCETH, YOEAUTECh, YTO HarpeBaTEAbHbBIA IAEMEHT, BPALLAIOLMIACA BaA GOPMbI AAS BbIMEUKM
1 BHELUHSS MOBEPXHOCTb GOPMbI AAS BBIMEUKM SBASIOTCS YNCTBIMM U CYXUMM.

He ncnoabsyrTe nprbop aAa LieAel, OTAUYHbBIX OT OMMCaHHbIX B AQHHOM PYKOBOACTBE.

3anpeLjaeTcs BKAIOYATb MPUOOP B CETb MAM MOAB30BATLCS MAHEABIO YMPABAEHMS C MOKPLIMU PyKamMu.

Anst 6e30mnacHoM 3KCnAyaTaumm Npubopa 3anpeLLaeTcs MOAKAIOUaTb MPUOOP K AOMOAHUTEABHOMY PeAe BPEMEHM.

He noacTaBAaNiTe AVLIO M PYKM K MapOBbIM MAV BEHTUAALIMOHHBIM OTBEPCTUAM BO BpeMsi paboTbl npubopa.

He oTKpbiBaiTe KpbILLKY BO BpeMs BbiNeKaHWs XAeba, Tak Kak B 3TOM CAydae TeCTO MAM XAeb MOryT onacTb.

Bo Bpems mpuroToBAeHms xaeba Kpbillika M caM Mpubop CHMABHO HarpeBaloTcs. byabTe 0CTOPOXHBI — Bbl MOXETe obeubcs!

He v3BAekariTe dopmy AAS BbIMEUKM BO BpeMs paboTbl npubopa.

3anpeLaeTcs MCNoAb30BaTh KaKne-ANBO KyXOHHbIE MPUHAAAEHOCTU (AOMATKM U MP.) AAT NEPEMELLMBAHNS UHTPEANEHTOB B QOPME AAS
BbINEYKM BO BPEMSA BbINEKaHMS.

Bce vHrpeavieHTbl cAeAyeT NoMeLaTb TOABKO B GOPMyY AAS BbiNeuki. Bo r13bexaHe NoBpexAeHNA HarpeBaTEAbHOTO SAEMEHTa He KAaAMTe
N He HaAVBalTe Kakme-AMbO MHIpeANEHTbI U/MAM AODaBKIM BHYTPb Camoro nprbopa.

4TOObI BbIAUTL ropsivee BapeHbe 13 GOPMbl AAA BbIMEYKM, MOAHUMUTE GOPMY AAS BBIMEUKM ABYMSA PyKamu, MPeABapUTEABHO HaAeB
KyXOHHbIE pyKaBuLIbl.

BHumanue!

3anpelaeTcs NOAb30BATHCA KaKUMU-AMOO MPUHAAAEHHOCTAMU MAM AETAASIMU ADYTUX MPOK3BOAMTEAEN 6€3 CreLmMaAbHOM PEKOMEHAALIMN
Komnarmm Philips. [Mpu ncnoAb30BaHMM Takomn NPUHAAAEKHOCTH rapaHTUIHbIE 00S3aTEALCTBA YTPAUMBAIOT CHAY.

Bo n3berkaHre noBpexaeHNi 3arnpeLiaeTcs KacaTbCs NMoBEPXHOCTU GOPMbI AAA BbIMEYKM OCTPbIMIU KyXOHHBIMM MPUHAAAEXHOCTAMM.

He noasepraiite Nprubop BO3AEMCTBMIO BBICOKMX TEMMNEPATYP M HE MOMELLANTE €ro Ha BKAIOUEHHYIO MAM HEOCTBIBLLYIO MAUTY AW B
AYXOBKY.

CraBbTe NprbOp TOABKO Ha POBHYIO 1 YCTOMUMBYIO FOPU3OHTAABHYIO NMOBEPXHOCTD.

Bceraa ycraHaBAvBariTe GOpMY AAA BBINEUKK B MPUOOP, MPEXAE YEM BCTABUTb BUAKY B PO3ETKY SAEKTPOCETU W BKAKOUMTL MPUOOP.
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- [Mocae 3aBeplueHs paboTbl OTKAIOUMTE MPUOOP OT PO3ETKMN SAEKTPOCETU.

- [lepea nepemetleHmem 1 0UMCTKOM Nprbopa YOeAMTECh, YTO OH OCTBIA.

- 3anpelaeTcs nomellatb GOPMy AAA BbINEYUKM B ODbIUHYIO AYXOBKY C LIEABIO BbINEKaHWs.

- [purbop npeaHasHayeH TOABKO AASl AOMALLHErO MCMOAB30BaHUA. B cAydae HEBEPHOrO MCMOAB30BaHMA MPUOOPa, B MPOGECCUOHAABHBIX MAK
MOAYMPOGECCHOHAABHDBIN YCAOBUSAX MAM MPU HAPYLLIEHWI MPaBUA AQHHOTO PYKOBOACTBA FapaHTUIHble 06A3aTEeABCTBA YTPAUMBAIOT CUAY, U
koMnaHua Philips He HeceT OTBETCTBEHHOCTY 3a AIOOOM MPUUMHEHHDIN YLLEepO.

- Bo Bpems paboTbl nprbopa ero moBepxHOCTH MOTYT HarpeBaTbcs. Bceraa MCnoAb3yiTe KyxXOHHbIE PyKaBULIbI MPU U3BAEUEHWIN GOPMbI AN
BbINEYKM 3a PYUKy, @ TaKKe Npu obpalleHnn C ropaden GopMON AAA BbIMEUKM, FTOPAUMM HOXOM AAA 3aMELUMBAHMA UAN FOPAUMM XASOOM.

- OcTeperaiiTech ropsyero napa, KOTOpbIN BEIXOAUT BO BPEMA BbINEKaHWsA M3 MNapOBbIX OTBEPCTUM MAU 13 XA€OOMeUM Mpu OTKPBITUM KPbILLKM
BO BPEMS MAM MOCAE BbINEKaHMs.

- He noannmariTe 1 He nepemellainTe NpMbOp BO Bpems paboTbl.

- He npukacaiiTech K ABVKYLLMMCS YacTsM.

- He noapeprarite npnbop BO3AEMCTBUIO MPAMBIX COAHEUHBIX AyUel.

- He BcTaBasaniTe MeTarmyeckie NpeAMETbI 1 HE AOMyCKaliTe nMonasaHns KakMx-AMbo BeLLecTs B MapoBble OTBEPCTHA.

- He ncnonssyiite popmy AAS BBINEUKM, ECAUM OHA NOBPEMKAEHA.

- Bceraa ounuarite nprbop nocae NCroAb30BaHMs.

- 3anpeLlaeTcs MbiTb NMPUOOP B MOCYAOMOEUHOM MalLMHE.

- 3anpellaeTca UCNOAb30BaTb MPUOOP BHE MOMELLEHMS.

- PaboTawolwmii nprbop 13AyYaeT TEMAO, MO3TOMY BO M30EXaHNE MOBPEKAEHUI HEOBXOAMMO OCTaBMTb 3a30p He MeHee 10 cM Haa,
NpYOOPOM, MO3aAM HEro 1 ¢ 0bEMX CTOPOH.

- He cTaBbTe Ha nprbop ¢opMy AAS BBINEUKM MAK AOBbIE APYrUE MPEAMETI, Tak Kak 3TO MOXET MOBPEAUTb €ro.

DAeKTpoMarHuTHble noasa (IMI)
AanHbii nprbop Philips cooTBeTcTBYeT BceM CTaHAaPTaM B OTHOLIEHMM SAEKTPOMArHWUTHbIX noAer (SMIT). B cooTBeTcTBIM C COBPEMEHHBIMM
Hay4HbIMU AGHHBIMY MPK MPaBUABHOM OBPALLIEHMK COTAACHO MHCTPYKLIMAM, MPYBEACHHBIM B PYKOBOACTBE MOAb30OBATEAS, NMPUMeHeHVe npnbopa
6e3onacHo.

BoccTaHoBAeHME pab0OTbl NOCAE OTKAIOUEHUSA IAEKTPUYECTBA
[Mprbop ocHalleH GyHKUMEN, KOTOPAs MO3BOASET «3aNMOMHMUTLY 3Tan MPUrOTOBAEHUS NEPEA OTKAIOUEHUEM IAEKTPUUECTBA MPK YCAOBMM, YTO
noaaya eKTpuiecTsa byAET BOCCTAHOBAEHA He DoAee YeM yepes3 7 MUHYT. ECAM OTKAIOUEHIE SAEKTPUYECTBA MPOUCXOANT B MpoLiecce
MPUrOTOBAEHWS, OTCYET BPEMEHM MPUTOTOBAEHHS BO30BHOBASIETCS MOCAE BOCCTAHOBAEHMS MOAAYM IAEKTpUUecTBa. EcAn anekTpriecTso
OTCYTCTBYET DOAEE 7 MUHYT U €r0 OTKAIOUYEHNE MPOM3OLLAO B MPOLECCE MPUOTOBAEHMS, XACDOMEUb aBTOMATUYECKM BOCCTaHAaBAMBAET
3aAaHHYIO HACTPOIKY, MOCAE TOTO Kak MoAaua SAeKTpudecTsa byAeT BoccTaHoBAEHA. OTKPONTE XAeBOME b, U3BAEKITE €€ COAEPKMMOE M
HAYHMTE NPOLIECC MPUrOTOBAEHMA 3aHOBO. ECAM Ha MOMEHT OTKAIOUYEHMS SAEKTPUYECTBA TaliMEP 1 MPOrpamma OblAK 3aAaHbl U NMpoLEecc
MPUrOTOBAEHMSA HE HAYaACs, XAeDOMeUb aBTOMATUYECKM BOCCTAHABAMBAET 3aAaHHYIO HACTPOVKY MOCAE BO3OOHOBAEHMSA MOAAUYM SAEKTPUYECTBA.
OTrpoiiTe xreborevb, U3BAEKUTE ee COAEPKMMOE M HAUHWUTE MPOLECC NMPUrOTOBAEHMSA 3aHOBO.

lMNMepeA nepBbIM UCMOAB30BaHUEM

CHMMUTE BeCb YMaKOBOYHbIM MaTepuaA ¢ npubopa. ByAbTe BHUMaTeAbHbl — He BbIGPOCbTE CAYHAMHO HOX AASl 3aMELLUMBAHUS.
YAaAuTe Bce 3TUKETKM € Kopriyca npubopa.

Ha npubope MoxeT ckonuTbCs MblAb. [pOTPUTE BHELLIHIO NMOBEPXHOCTb MPUBOPa, POPMY AAS BbIMEYUKMU U HOXK AASl 3aMeLLMBAHUSA
BAQXKHOM TKaHbIO.

3anpellaeTcs MCMOAB30OBaTb AASl YUCTKM Npubopa rybku ¢ abpasmeHbIM MOKPbITUEM, abpasnBHbIE YUCTSLLME CPEACTBA AU PaCTBOPUTEAU
TUna 6eH3nHa MAM aLLeToHa.

Mepea ncnoAb3oBaHMeM npubopa TLATEABHO MPOTPUTE BCE €ro YacTH HACYXO.

lMaHeAb ynpaBAeHus

Amcnaen
Ha aucnaee oTobpaxaeTcsa caeayiollas MHGOPMaLIKs.
- Homep nporpammel (1-12).
- MeHo A1 3HAYOK BPEMEHM.
- 3aAaHHbIN BEC U LIBET KOPOUKM.
- OTCYeT BpeMeHM BbineKaHWs B MUHYTaX.
- Coobuuenne «FIN» («3aBeplueHo») No 3aseplieHu MPorpamMmbl.
- Coobuenne «OFF» («BbikaioueHo), ecAn nporpaMmMa OTMEHEHa MAM COpOLLEHa.
- Coobuuerne «ERR» («Owwmbka») npy BOHUKHOBEHMM OLUMOKM.
- CoobuueHne «ADD» («A0baBAEHMEY), ECAU MOXKHO AODABAATH AOTIOAHUTEABHBIE TBEPABIE MHTPEANEHTbI (GPYKTbI, OPEXM 1 Mp.).
- AHUMMPOBaHHOE M306paXKeHHe pexima NoAorpeBa (Mo 3aBepLUEHMM NMPOoLIeCca BbiNeKaHMs).

KHonku Taimepa
Ecav Bbl XOTeAM Obl 3aBEPLLMTL BbiMeKaHKe XAeba C 3aAEPIKKOM, AAT YCTAHOBKM 3aAEPIKKM UCMOAB3YITE KHOMKM YMEHBLUEHMS U YBEAUYEHMS]
BpemMeHy Taimepa. MaKkcMManbHOE BpeMs 3aAEPXKM cocTaBAAeT 13 yacos.
Hanpumep, ecan B 19.00 ycTaHoBKTL Tarmep Ha 13 yacos, xAeb OyAeT roTos Ha caeaytollee yTpo K 08:00.

Knonka «Ctapt»/«Cron»/«OTMeHa»

- DTa KHOMKa MCMOAB3YETCA AAS 3aTyCKa NMPOrPamMbl MPUFOTOBAEHMS WA HaYaAa OTCUYETA BPEMEHMU.

- HaxmnTe 1 yaepuBaiTe 3Ty KHOMKY B TEUEHUE 2 CEKYHA, MOKa He ycAbIlMTe 1T AAMHHBIN 3BYKOBOW CUMHaA M Ha AMCTIAEE HE MOSBUTCA
coobuieHre «OFF». AaHHOE AENCTBME OTMEHSAET TEKYLLYIO MPOrpamMmy MpUroTOBAEHMS, M MPUBOP BOCCTAHABAVMBAET HACTPOMKY MO
YMOAYaHMo (Hanpymep, nporpamma 1 — nepeeit copT, 750 T, cpeaHss Kopouka). [1pr 5TOM NpUbOop He BBIKAIOYAETCA.

MeHi0
C NoMoLLBIO KHOMKKM BbIBOpa MEHIO MOXHO BbIOPaTb 0AHO 13 12 MeHio. Homep BEIGpaHHOro MEHIO U OMTUMaAbHOE BPEMSt MPUrOTOBAEHUA
OTOOPXKAOTCA Ha AMCTIAEE.
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LLBeT KOpouKMu
KHorka Bblbopa LBETa KOPOUKM MO3BOAAET BbIOPaTh OAMH M3 TPEX BapUaHTOB: CBETAAS, CPEAHSS MAM TEMHAs KOPOYKa. BbibpaHHbI BapuaHT
OTOOPaXKAETCA Ha AMCTIAee.

Bec xae6a
C noMmoLLpio KHOMKKM Bblbopa Beca MOXHO BbIOpaTh 0AHO 13 Tpex 3HadeHui Beca: 500 r, 750 r uan 1000 r. 3HaueHWe Beca oTobpaxkaeTcs Ha
AVICTIAEE.

KcnAyaTauums npubopa

MoaroToBKa npubopa M UHrPpeAUEHTOB

YcTaHoBUTE NPUGOP Ha YCTOMYMBOM FOPU3OHTAABHOM M POBHOW MOBEPXHOCTM.
[MoBepHUTe PpopMy AAS BbINEUKM NMPOTUB YaCOBOM CTPEAKM U U3BAEKMTE ee u3 npubopa. (Puc.2)

[pumeyanne. [Nepeg mem kak nomecmumsb npogyKmel B (popMy gAs BbINEYKM, BCerga ussAekarime ee u3 npubopa Bo M3bexxaHre nonagaHus
MHrPEgUEHMOoB U XXngKocmei BHympb npubopa.

Y6eAUTECh, YTO OTBEPCTUE B HOXKE AASl 3aMELLMBAHMS W BPALLAIOLLMICS BaA BHYTPU GOPMbI AAS BbIMEYKM MOAHOCTBIO YMCTbIE.
[Mpumeyanme. Ecan smu yacmu 3arpsisHeHbl, npaBUAbHAS: COOPKA HOXKA gASl 3AMELLMBAHNSA MOXKEM OKA3AMbCS HEBO3MOXKHOM.

CoBMeCTUTE MAOCKYIO CTOPOHY OTBEPCTUS HOXKA AASI 3aMELLUMBAHUSA C MAOCKOM CTOPOHOM BaAa B GOPMe AAS BbIMEUKM. 3aTeM HAXKMUTE
Ha HOX AASl 3aMeLLMBaHKsA U 3aKpenuTe ero Ha BaAe (Puc. 3).

[pumedarme. Ybegumecn, 4mo HOXK gAsi 3AMELUIMBAHNS NPABUALHO YCMAHOBAEH HA MECMO, MAK KAK B NDOMUBHOM CAy4d€e OH MOXKEM COCKOYMMb B
npoLecce MCNOAL30BAHMS, YMO HEFAMMBHO OMPA3MMCS HA npoLecce nepeMeLMBanns uAM B36uBaHns mecma.

[pumedanne. EcAn HOX gAs 3aMeLUMBAHMA NPABUALHO YCMAHOBAEH HA BAAE, JONYCMMMO HEKOMOpPOe nepemelLieHHe HOXKA NO BaAy B
ropM30HMAABHOJ NAOCKOCMM.

OTMepsitTe HEOBXOAMMOE KOAMHECTBO KaXKAOTFO U3 MHIPEAMEHTOB B COOTBETCTBUM C BbIGPAHHBIM PeLLenTOM (CM. pasAeA
«CTaHAapTHble peLenTbl XAeb6a» HUXKeE).

[pumeqanne. Koanyecmso uHrpegnueHmoB Bcerga Hy>kHo ommepsimb o4eHb moyHo. CM. pasgea «M3amepeHne KoAUYeCcmBa MHrpegUeHmMoBy B raase
«MHrpegneHmbiy.

A MomecTute UHrpeameHTsI B pOPMy AASl BbIMEYKM B TAKOM MOPAAKE, KOTOPbIN YKasaH B peLenTe.

- KoAnuecTBo MHrpeAMEHTOB BCErAa HY»KHO OTMEPATL OueHb TouHO. CM. pasaen «/13MepeHirie KOAMYECTBA MHIPEANEHTOBY B MAaBe
«HrpeAneHTbI».

- APOXOKM BCeraa cAeayeT A0DaBASTbL B MOCACAHIOI ovepeab. CaeAalTe yraybAeHWE B MyKe B LIEHTPE U BChINbTE B HErO APOXOKM.

He cmewwusanTe APOXKXMHU C )KMAKMMM/BAa)KHbIMM NMHIPEAUEHTAMU, TaK KaK xAeb MoxeT He MOAHATLCA AOAXKHbBIM 06P330M, ocobeHHOo npu
MUCMNOAb30OBaHUN Taﬁmepa.

- Ecav kako-Anbo MHrpeameHT HEOBXOAMMO AODABUTL BO BPEMS BbiNEKaHWs, YCTPOMCTBO M3AGET KOPOTKUIA 1 AAVHHBIN 3BYKOBOM CUIHaA
Tpu pa3a no mctedeHnn 30 MUHYT, @ Ha Avcniaee nosieasieTca cooblleHre KADDy. Ecan Bbl He A06aBUTE AONOAHUTEABHBIE MHIPEAVEHTDI,
NpUbOp NMPOCTO MPOAOAKUT MPOLIECC BbIMEKaHWS.

MomecTute popmy Ars Bbireuku B Npubop. MoeepHUTE GOPMY AASI BbIMEYKM MO YACOBOM CTPEAKE, HTOBbI YCTAHOBUTL ee Ha
mecto (Puc. 4).

Ecau ¢opma AAA BbIMEYKU YCTAHOBAEHA HEMPaBUAbHO, HOXX AAA 3aMeLUNBaHUA PaGOTaTb He 6)’AeT.

Bl CroxuTe pydky dopMbl AAS BIMEUKM U 3aKPOiiTE KpbILKY Npubopa.

[Ell BcrasbTe BUAKY ceTeBOro LiHypa B PO3ETKY 3AeKTPOCETU.
D [Mpubop M3AaCT 3BYKOBOI CUrHaA, U Ha AMCTIAeE MosiBUTCS Lmndpa «1», KoTopas o6o3Ha4aeT nporpamMy «XAeb nepeoro copray.

Bbi6op HacTpoek

Haskumaiite KHOMKy BbIGOpa MEHIO, MOKa Ha AMCTIAEE HE MOSBUTCS HOMEP MPOrPaMMbl, COOTBETCTBYIOLLEN BbIGpaHHOMY
peuenty (Puc.5).
D Kaxablit pas npu Ha>KaTUM KHOMKM BbIGOPa MEHIO YUCAO, OTOBPAKAEMOE Ha AUCTIAEE, yBEAUUMBaETCS Ha 1.
D Tlo ucTeyeHUM 2 ceKyHA Ha AMCTIAEE HAYHYT NOMepeMeHHO OTOBpaXKaTbCcsi HOMEP BbIGPaHHOM MPOrPaMMbl U BPEMS MPUTOTOBAEHMSI.

[pumeyanme. [pyn cayyaitHom Haxxamum HeBepHOI KHONKM npubop n3gaem 3ByKOBOM CUrHAA, HANPUMED, NPU HAXKAMUM KHONKM BbIGOPA Beca Bo
BpeMs BbINOAHEHUS NPOrPamMMbl NPUrOMOBAEHUS mecma.

HaxmuTe KHOMKy BbIGOpa BeCa OAMH MAM HECKOABKO pas, YTobbl BbIGpaTh Heo6XoAMMBIN Bec ByxaHku xaeba (Puc. 6).

y6eAMTer, YTO Bbl MPaBUAbHO YKa3aAU BEC AAA KOAUYECTBA MHIPEAUEHTOB B BbI6PaHHOM peLenTe, TaK Kak B MPpOTUBHOM CAy4ae xAeba
MOXEeT OKa3aTbCA CAULLKOM MHOIO UAU OH MOXKET MOAropeTb. Cwm. pasaeA ((CTa.HAaPTHbIe peuenTbl XAe6a» HUXKe.

Hanpumep, ecan BbibpaHo 3HaueHne 750 1, peAyCTaHOBAEHHOE 3HaUEHKNE AAA XAeba MEPBOrO COPTa, HEOOXOAMMO MCMOAL30BaTb 455 T MyKM
(34 vawwkw) nepsoro copTa.

Apa nporpamm 1-8 npeaycTaHOBAEHHbBIM 3HaveHeM seaseTca Bec 750 .

D Touka B A€BOM YaCTW AMCMIAES yKasblBaeT BbiGpaHHbIN Bec. TakKe Ha AMCrAee oToBparkaeTcs HoMep BbibpaHHoro MeHto (Puc. 7).

Mp1 HEOBXOAMMOCTHU MOXKHO HayKaTb KHOMKY BbIGOpa LIBETa KOPOUKM OAMH MAM HECKOABKO Pas U BbIGPaTh XKeAaeMblit LiBeT
kopouku (Puc. 8).

AAs nporpamm 1-8 NpeAyCTaHOBAEHHBIM 3HAUEHWEM ABASIETCS CPEAHSIS KOPOYKA.

D Touka B AEBOM YaCTU AMCTIAES yKa3biBaeT BbIGPaHHbINM LIBET KOPOUKM. TakKe Ha AMCMAee oToBpakaeTcsl HoMep BbIGpaHHOrO
Menio (Puc. 9).

D BpeMms BbineKaHUsi AASl BbIGPaHHOM MPOrPaMMbl, BEC U LLBET KOPOYKM OTOGpaKkatoTcs Ha aKpaHe. Bpems BbinekaHus oTtobpaskaeTcs B
Yacax u MuHyTax (Puc. 10).

Haxxmute kHonky «Ctapmy/«Cron»/«OTMeHa, 4Tobbl HauaTb npotiecc npurotoBaeHus. (Puc.11)
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Bo Bpems npurotoBaeHus xAaeba KpbillKa U caM NpUGOp cMAbHO HarpeBatoTcs. ByabTe ocTopoXHbl — Bbl MoXeTe 06xkeubcs!

[pumedanne. 3a npoueccom nepemeLLMBAHUSA, 3AMELLMBAHUS MECMA M BbINEKAHUS MOXKHO HabGAIgamb Yyepe3 cMompoBoe 0KHO. MHorga Ha ero

BHYMpPEHHIO NOBEPXHOCMb Nonagaem >MgKocmb, Ymo npensmcmsyem npocMompy. Arsi HabAOgeHMA 3a NPOLIECCOM KPbILLKY MOXXHO OMKpPbimb

MOABKO B MOM CAyYa€, ECAM BbINOAHSEMCS nepeMelumnBaHmne uam samewwmnsanme mecma, Ho SAMPELLIAETCA OTKPbIBATb KPbILLKY BO BPEMA

BBIMEKAHMA XAEBA (Bbinekanne npoucxogum npumepHo B meyeHne NOCAEGHEro 4aca npoLecca NPUromoBAeHus), mak Kak B 3moM cAydde xAeb

MoxKem onacme.

D Ha aucnaee oTobpaskaeTcs oTYET BpEMEHM C LWaroM B 1 MUHYTY AO MOAHOM rOTOBHOCTM XAe6a.

D Kaxable 5 ceKyHA BMeCTO BpeMeHM MPUrOTOBAEHUS HA AUCTIACE MOSIBASIETCS HOMEp BbIGpaHHOM MPOrpamMMbl.

D [lo 3aBeplueHnmn npoLiecca BbineKaHus NpUBOP U3AAET 3BYKOBOM CUrHaA, AMGO Ha AucriAee B TeveHue 1 ceKyHAbI ByAeT oTobpaxaTbes
coobuerune «FIN» 1 aHMMHMpoBaHHOE M306paXkeHMe pexxrMMa NMOAOrpeBa B TeYEHME 5 cekyHA, MoKa He ByAeT HaXkaTa H1 OAHa
KHomKy. (Puc.12)

[pumeyanme. Pexxum nogorpesa He pabomaem, ecan BbibpaHa nporpamma npuromosAeHnss mecma. Ecau romosoe mecmo 6ygem ocmasaeHo 8
npubope Ha goAroe BPeMs, OHO MOXKEM NOGHAMbCSA CAULLKOM BbICOKO, YmMO npuBEgem K NAOXMM pesyAbmamam. AAsi NOAyHEHNUS ONMUMAAbHBIX
pesyAbmMamoB U3BAEKMME MeCmo no 3asepLueHnu NPorpammbl U CAegyrime NpUBEJEHHbIM B peLienme MHCMPYKLMAM no npugaxuio opmbl, BbeMeHu
BbICMAMBAHMSA M BbINEKAHMIO XA€HA.

[pumedanne. Ecan xaeb He bygem ussaeueH u3 npubopa Bo BpeMs pabombl UAM Cpasy NOCAE BbIKAIOYEHUS PeXXMMA nogorpesd, Kopouka 06MsKHem
u He 6ygem xpycmswen. [1pu ucnoabzosanumn pexxuma nogorpesa xae6 HE MOXKET nogropemb nau nomemHeme.

UcnoAb3oBaHue Talimepa
TalMep MOXHO WCMOAB30BaTb B TOM CAYYae, ECAU Bbl XOTEAN Obl 3aBEPLUMTL BbiNeKaHWe xAeba ¢ 3aAepKKo. MaKcMMaAbHOE Bpems 3aAEPHKKHM
cocTaBAseT 13 vacos.
Hanpumep, ecan B 19.00 ycTaHoBKTL Tarmep Ha 13 yacos, xAeb OyAeT roTos Ha caeaytollee yTpo Kk 08:00.

[Mpumevanue. He ncnoAb3ysime maiimMep 3ageps>kKu gasi peLienmos, B KOMOpbIX NPUCYMCMBYIOM CBEXKME UHIPegUeHMbl, HaNpUMep sHLa, cBexXee
MOAOKO, CMEMAHA MAM Cblp, MAK KAK OHW MOrym Mcnopmumbcs.
YcTaHoBKa Tanmepa

MomecTuTe BCE UHTPEAUEHTDI B ¢¢OPM)’ AAA BbINE€YKU.

BbiGeprTe cOOTBETCTBYIOLLYIO NMPOrpammy, pasmMep OyXaHKM U LiBET KOPOUKM AAS BaLLEro peLienTa.
D O6uee BpeMsi NPUrOTOBAEHUS AAS BbIGPAHHBIX HACTPOEK OTOBpaXKaeTCs Ha AMCTIAEE.

MoAcumnTaiTe pasHUL BO BPeMeHM (B Yacax) MEXAY MPeAyCTaHOBAEHHbIM 3HAYEHMEM M BPEMeHEM, K KOTOPOMY XAe6 AOAXeEH BbITb
roToB.
Hanpumep, ecan Texyuiee spems 19.00, a Bbl xoTeAn Bbl, UTOOB! xAeh ObiA FOTOB Ha cAeayiollee yTpo K 07.00, pasHuua coctasuT 13 yacos.

HaXXMWTe KHOMKY yMeHbLUIEHUS UAU YBEAUYEHWUSI BPEMEHM TaiiMepa, MoKa Ha AMCMAee He OToBpasMTCA COOTBETCTBYIOWAN PasHULA BO
BpemeHu (Puc. 13).

D Tlpu KOXKAOM HAXKATUM KHOMKM YMEHbLUEHUS| AU YBEAUHEHMUS BPEMEHM TaliMepa BPEMS YMEHbLLIAETCS MAM yBeAnumBaeTcst Ha 10 MUHYT.
EcAu yAepuBaTb KHOMKY HaXKaToOK, BpeMsi GyAeT YMeHbLIaTbCA MAWU YBEAUUMBATLCA ObicTpee.

[pumeyanne. Ecan 3HadeHne Ha gucnaee yxxke gocmurao 13 4acos, HO KHONKA 0CMAEMCs HAXKAMOK, HA gUCnAee CHOBA omobpasumcsi Bbems
BbINEKAHUS NO YMOAYAHUIO gASl BbIOPAHHON NpOrpammbi.

[pumedanne. EcAn bl cAy4ariHo nponycmmuan Heobxogumoe Bpems, HaXKMUMeE NPOMUBONOAOIKHYIO KHONKY, Ymobbl yBEAUYMMb MAW YMEHBLLIMMb
Bpemsi.

Haxxmute kHonky «Ctapm»/«Cron»/«OTmeHay.
D TaiiMep oTCUMTBHIBAET YCTAHOBAGHHOE BPEMS B MUHYTaX.
D Xaeb roTos Toraa, Koraa Tanmep ykaxet 3HadeHue 00:00, 2 npubop U3AACT 3BYKOBOM CUTHAA.

MocAe BbinekaHua xAeba

BHyTpeHHss noBepxHOCTb XAe6omneyun, popma AAS BbIMEYUKM, HOXK AASl 3aMeLMBAHUS U XAeD oueHb ropsune. Bceraa ncnoabsyiTe KyxoHHble
PYKaBHLLbl BO BpeMsl M3BAEYEHMS POPMbI AAS BLIMEYKM MO 3aBEPLUEHWUM MPOLLECCA BbIMEKAHWS! MAM MPU OOpaLLEeHUM C NMPUOOPOM B pexnme

noaorpeea.

YTo6bl BLIKAIOYUTL PEXMM MOAOTPEBRA, HAXKMUTE U yAepKuBaiTe KHomnKy «CTapT»/«CTon»/«OTMmeHay B TeueHue 2 ceKyHA. Ha aucnaee
noseutcs coobuenne «OFFy. Tekyuwias nporpamma 6yaeT oTMEHeHa, U YCTPOWUCTBO BEPHETCS K 3aAaHHOM HACTpOMKe.

YTo6bl BbIKAIOUMTB MPUBOP, OTCOGAMHUTE CETEBON LLUHYP OT PO3ETKMU SAEKTPOCETH.

McnoAb3ysi MPUXBAaTKM AW KyXOHHbIE PYKaBULLbl, OTKPOMTE KPbILLKY U MOBEPHUTE GpOPMY AAS BbINEYKM MPOTUB YaCOBOM CTPEAKU. 3aTeM
BO3bMUTE GOPMY AASl BbINEUKM 32 PyuKy U U3BAEKUTE ee U3 npubopa.

AAs 6oAee NpocToro usBAeUyeHUs XAeba OCTaBbTE €ro B BEPTUKAABHOM MOAOXEHUU B GOPME AAS BbIMEUKM Ha 5 MUHYT. 3aTem
nepeBepHUTE GOPMY, AEPXKa ee 3a PyUKy, MOTPSACUTE, BbIHbTE XA U MOAOXKUTE €ro Ha OXAAKARIOLLYIO PeLLeTKY, YToObl yCKOpUTb
MPOLLECC OXAKAEHUS U UCMAPEHMUA AULLHEN XUAKOCTU.

[py HEOOXOAMMOCTH BCTaBbTE MAOCKYIO CMAMKOHOBYIO MAM MAACTMACCOBYIO AOMATKY BAOAb GOPMBI AN BbIMEUKM, HTOObI 13BAEUb XAED.

He McnoAb3yiTe MeTaAAMYECKME KYXOHHbIE MPUHAAASXKHOCTU AAS U3BAEHEHMS XAe6a, TaK KaK MpU 3TOM MOXXHO MOBPEANTb aHTUMPUrapHoOe
MOKPbITUE GOPMbI AAS BbINEYKM.

ByabTe ocTopoHbl — dopma AAS BbIMEYUKM U XAeb oueHb ropsiue.

EcAM HOX AASl 3aMELUMBAHUS HAXOAUTCA B HUMKHEMN YacTU ByXaHKM, BOCMOAL3YMTECH METAAAUHYECKMM KPIOYKOM (BXOAUT B KOMMAEKT)
AAS USBAEHEHMS HOXKA AASl 3aMELLMBAHUSA.
Bceraa npoBepsiiTe, He OCTAACA AU HOX AAS 3aMELLMBAHUS BHYTPU XA€Da, TaK Kak Bbl MOXKETE MOBPEANTD HOX, Hape3as xAeb.

He MCI'IOAb3)’l;’1Te MeTaAANYECKUE KYXOHHbIE NMPUHAAAEIKHOCTU AAA U3BAEHEHUA HOXa AAA 3aMELUNBaHUA, TaK KaK MPpU 3TOM MOXKHO
NOBPEANTb €ro aHTUNpUrapHoe NoKpbiTHE.

E)’AbTe OCTOPOXHbl — HOX AAA 3aMeLlUnBaHUA U XxA€6 oyeHb ropadue.

n HeMeAAeHHO U3BAEKUTE HOX AAA 3aMeELUMBaAHUA U3 ¢OPMbI AAA BbINEYKH, TaK KaK B MPOTUBHOM CAyHae HOX MOXKET 3aCTpPATb.
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[pumedanne. EcAn HOX gAs 3aMeLuMBaHMA 3aCMpsA M He U3BAEKAEMCS, HANOAHMME (POPMy gAs BbINEYKM BOGOH GO yPOBHS BbILLE HOXKA M
nogoxxgume 30 MUHym. 3amem CHUMMME HOXK gAsi 3AMELLMBAHMSA C BAAQ.

Mepea TeM Kak Hape3aTb XAeb CMeLMaAbHbIM HOXXOM AASl XAe6a MAM SAEKTPUHECKOM HOXOM, Heo6X0AMMO NMoA0XKAaTb 30-60 MUHYT,
noka xAeb ocTbIHeT.

Bl Mepea oumcTkoit npubopa MAM BbinekaHUeM caeAytoLLeit ByxaHKMU NOAOKAMTE, MOKa MPUBOP OCTbIHET.

XpaHeHue xaeba

XAeb Ayullie CbeCTb, MOKa OH CBEXMIA, TaK KaK B HEM HE COAEPXUTCSH KOHCEPBAHTOB. XAeD MOXHO XpaHUTb He boaee 1-2 aHel.

- Xaeb caeayeT XpaHWTb NPU KOMHATHOM TeMnepaType B MAOTHO 3aKPbITOM MOAN3TUMAGHOBOM MaKeTe WAV B FepMETUYHOM KOHTeHepe.
- HapesaHHbil xaeb TepseT cBexecTb 1 BbiCbIXaeT bbicTpee, YeM LieAas OyxaHKa.

- DpaHuy3ckmin XAeb CAeAYET XPaHUTb B OYMaXKHOM YMaKoBKe WAV Oe3 ynakoBKM, UTOObI ero KOpoUKa OCTaBaAaCh XPyCTALLEN. TaKoin Xaeb
Ayulie CbeCTb B TOT e ACHb, KOrAd OH OblA MCreveH.

3amopo3Ka/pa3mopo3Ka xaeba

XAeb MOYKHO 3aMOPO3WTb B FEPMETUYHOM KOHTEMHEPE 1 3aTEM XPaHUTb €70 B TEUeHUE 4—6 HeAENb.

Takxe nepea 3aMOPO3KOM XAeh MOXHO Hape3aTb, YTOObI 3aTEM PA3MOPaXKMBATH MO HECKOABKO AOMTHKOB.

Ecav Bbl paamopakiBaeTe Lieayio OyxaHKy, OCcTaBbTe XAeb Ha Bpemst pa3sMOPO3KM B TOM XKe KOHTEMHEpPE, YTODbI OH BMWUTaA MOTEPAHHYIO
BAQrY.

- PasmopaxuBaiite xAeb Npu KOMHATHOM TEMNEPATYPE MAW MPW HI3KOM TEMMEPATYPE B MUKPOBOAHOBOW MeUM.

CraHAapTHbIE peLenTbl XAeb6a

Xae6 nepBoro copta (nporpammbi 1 u 2)

nporpamma: nepeblii COpT 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) nan Moaoko 220 MA 280 mA 350 mA
Cyxoe MOAOKO (ecAv BMECTO TcrA 1% cT.A 2CT.A
MOAOKA MCMOAL3YETCS BOAQ)

PacT. Macro Tcra 1 cT.A 2 CT. A

Conb 2/3 4. T uA 12 YA
Caxap Tcra 14 cToA 2 CT. A

Myka nepsoro copta 350 r (2V2 vawkn) 455 r (3% valukm) 560 (4 vaikn)
Cyxue pApoxoku Tun TunA Tun

XAeb u3 LLeAbHO3epHOBOM MyKM (Nporpammbl 3 u 4)

nporpamma: LleAbHO3epHOBOM 500 r 750 r 1000 r
Boaa (27°C) 230 mMA 280 MA 350 ma
PacT. Macro 1 cT A Tt 2 CT. A
Conb TuA T4 2 YA
Mea VAW caxap 2 CT. A 2CT. A 2 CT. A
LlenbHo3epHOBas MyKa 350r 450 r 560
Cyxvie APOXOKM T un Tun Tun

®dpaHuy3ckui xAeb (nporpamma 5)

nporpamma: ¢ppaHLLy3cKui 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) 200 mA 260 MA 330 M

PacT. macro 1TcrA 1/ cT.A 2 CT. A

Conb TUA 12 uoA 2 YA

Myka nepeoro copta 350 r (2% valukm) 450 r (3% valukm) 560 (4 vaLukm)
Cyxure ApOXOKM TuA Tun TuA

CAaaKui xAeb (nporpamma 6)

Nporpamma: CAaAKMiA 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) nanm Moroko 180 mA 240 mMA 300 ma

Cyxoe MOAOKO (eCAv BMECTO TcrA 12 Tt A 2CT.A

MOAOKA MCMOAB3YeTCH BOAR)

PacT. Macro 14 ctA 2 CT. A 3cTA

Conb 2/3 4. Ty Tun

Caxap 3cTA 4 CT. A 5cta

Myka nepsoro copta 300 r (2 valukm) 400 r (2 2/3 valukw) 500 r (3 1/3 vawkm)

Cyxvie APOXOKM Tun Tun TunA
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dkcnpecc-Bbineyvka xAeba: 58 muH. (nporpamma 7)

nporpamma: sKCrnpecc-Bbineyka 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) nan Moaoko - 280 ma 350 mA

Cyxoe MoAOKO (ecAv BMeCTO - 1% cT.A 2 CT. A

MOAOKA UCMOAL3YETCS BOAQ)

PacT. macro - 12 cT.A 2 CT.A

Conb - 2SN Tun

Caxap - 1% cT. A 2 CT.A

Myka nepsoro copTa - 450 r (3% vaiwkn) 560 r (4 valkn)
Cyxue ApoXoKm - TuA 44

XAeb 6e3 KAeKOoBUHDbI (Nporpamma 8)

nporpamma: 6e3 KAeMKOBUHbI 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) nan Moaoko - - 340 mA
Cyxoe MoAoKo (ecAv BMeCTo - - 2 CT. A
MOAOKA MCMOAL3YETCS BOAQ)

PacT. macro - - 2CT.A

Conb - - 12 YA
Caxap - - 2CT.A

Myka 6e3 KAEMKOBMHbI - - 560 (4 vawkn)
Cyxuie APOXOKM - - 2V YA

TecTto/TecTo AAM NMULbI (MporpaMMa 9, pon.: 3aTeM MeHio 12)

nporpamma: Tecto 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) nanm moroko - - 330 mA

Cyxoe MoAOKO (ecAv BMeCTO - - 2 CT. A

MOAOKa MUCMOAB3YeTCH BOAR)

PacT. Macro - - V4 YaLwkm

Conb - - 2 YA

Caxap - - 4 cT A

Myka nepsoro copTa - - 560 r (4 valkn)
Cyxvie ApOXOKM - - 2 UA

TecTo AAn nacTbi/MakapoH (nporpamma 10)

I'Iporpamma: TECTO AAA I'IaCTbI/MaKapOH

MaHHas Kpyna 2 yaluKm
Boablune anua 3
OAMBKOBOE MacAO 2CT. A
Conb 2

KAy6HMuHOE MAM YepHUUYHOE BapeHbe (nporpamma 11)

Mporpamma: BapeHbe

Caexkre NAM 3aMOPOXKEHHbIE (MOCAE Pa3MOPO3KM) ArOAb! 2 yaluKkm

Caxap 1/2 vawkm

YepHuuHoe, abpuKoCoBOE, MEPCUKOBOE UAM IFpyLLEBoe BapeHbe (nporpamma 11)

lMporpamma: BapeHbe

Caexue nAM 3aMOopoXKeHHble (MocAe PasMOPO3KM) GPYKTbI 2 YaLku
Caxap 1/ vawkm

Cok AvMOoHa 2 CT. A
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TabAuua cooTHOLIEHUM

Y. AJcT. A/Haluka MA

Va YA T MA
2w 2 MA
TuA 5 MA
1ctA 15 MA
V4 YallKku 50 ma
1/3 vawkm 75 MA
V2 Yallku 125 ma
2/3 valwkn 150 mA
3/4 vawkm 175 ma
1 vauwka 250 mMA

Bpemsa u TemnepaTypa BbineKaHusA

CTaHaapTHan TemnepaTypa B peXMME MNOAOrPEBa AAA Pa3AMUHBIX TUMOB XAeba 1 MporpaMmbl « T OABKO BbiMeKaHUEY» B MPUBEAEHHBIX TabAMLIaX
coctaeasieT 60°C.

CTraHaapTHas TemnepaTypa B pexume NoAOorpeBa AAs BapeHbs cocTasaseT 20°C.

MaKcMMaAbHOE BpeMst 3aAEPHKKM, KOTOPOE MOXKHO YCTaHOBWTb AAS BCEX MPOrPamMM BbIMeEUKK XAeba, KpoMe MPOrpaMm SKCMpeCcc-BbiNeyKn 1
xAeba 6e3 KAEMKOBUHbI, cocTasAseT 13 yacos.

MaKcMaAbHOE BpeMs 3aAEPXKKM AASl MPOrPaMMbl K T OABKO BbineKaHvey» cocTaeAseT 1 yac 30 MUHYT.

3HaueHuA BpeMeHHU U TeMriepaTypbl AAA dTana NPUMroTOBAEHUA TecTa

Iz Bpems/ PH K1 Rest K2 R1 K3 R3
Temn.
[epBbit copT Temn. 25°C 30°C 34°C
Bpemsi 0 MuH. 18 MuH. 25 MmH. 16 MuH. 46 MuH. 30 cek. 25 MuH. 15 cek. 55 MuH.
1 copT, ycKkop. Temn. 35°C 35°C —
Bpems 0 MuH. 3 MUH. 0 MuH. 31 MuH. 26 MuH. 15 cek. 55 mmH. O cek. 0 MuH.
LleAbHo3epHoBoW Temn. 25°C 25°C 33°C —
Bpems 30 MMH. 5 MUH. 5 MUH. 20 MyH. 40 MuH. 20 cek. 80 mMmH. O cek. 0 MWH.
LlenbHo3sepHoBow,  Temn. 25°C 35°C 35°C —
yCKOPp.
Bpewms 5 MUH. 3 MUH. 0 MUH. 25 MuH. 30 muH. O cek. 46 MyH. O cek. 0 MUH.
DpaHLiy3ckmi Temn. 20°C 25°C 25°C
Bpewms 0 MUH. 14 MUH. 10 MuH. 16 MuH. 100 MuH. 20 cek. 60 MUH. 15 cek. 95 MUH.
Chrapkmi Temn. 25°C 30°C 32°C
Bpems 0 MUH. 3 MUH. 0 MUH. 31 MUH. 31 MuH. 15 cek. 30 MuH. 15 cek. 50 MUH.
DKcnpecc-Bbinedka  Temn. 30°C 35°C —
Bpems 0 MUH. 3 MUH. 0 MUH. 12 MiH. O MuH. 18 MuH. O MuH. 0 MUH. 25 MUWH.
Be3 kaelikoBuHbI Temn. 35°C — —
Bpems 8 MUH. 4 MUH. 0 MUH. 19 MuH. 48 muH. O cek. 0 MUH. 0 cek. 0 MUH.
Tecto Temn. — — —
Bpems 0 MUH. 3 MUH. 0 MUH. 27 MUH. 60 MuH. O cek. 0 MUH. 0 cek. 0 MUH.

Tecto apa nacTol/ Temn. — _ _

MaKapoH
Bpems 0 MUH. 3 MUH. 0 MWH. 11 MuH. O MUH. 0 cek. 0 MUH. 0 cek. 0 MUH.

BapeHbe Temn. — — —
Bpems 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 15 MuH. 0 MuH. 0 MUH. O MUH. 0 cek. 0 MUH.

ToAbko BbiNekaHne — Temn. — — —
Bpewms 0 MUH. 0 MUH. 0 MUWH. 0 MWH. 0 MUH. 0 MUH. 0 MUH. 0 cek. 0 MUH.
- PH: npeasapuTebHbIlt Harpes

- K1-4: ¢aza 3amewnsarmsa 1-4
- R1-3: ¢aza seicTavsarma 1-3
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AOI‘IOAHMTeAbHO: A06aBAeHMe AOMOAHUTEAbHbIX UHFPEAUEHTOB BO BpeMA NPUroTOBAEHUA TeCTa

[Nepsbit copT MNocae 45 MuH.
1 copT, ycKop. [Nocae 20 MUH.
LlenbHo3€epHOBOM [Tocae 46 MuH.
LleAbHO3epHOBOW, YCKOP. [Nocae 19 MUH.
Chraakuit [Tocae 20 MuH.
bes kaenkosuHbI Mocae 17 MuH.
Tecto Mocae 16 MuH.

3HaueHusn BpeMeHU U TeMnepaTypbl AAA 3Tana BbiNneKaHuA

Tun Kopouka Temn. BbinekaHus Bec Bpems BbinekaHus Bpems o6paboTku
1 copT CeeThas 110°C 500 r 45 MUH. 3 4.50 MUH.
750 r 50 MUH. 3 4.55 MUH.
1000 r 55 MUH. 4 Yaca
CpeaHsis 120°C 500 r 45 MuH. 3 4. 50 MUH.
750r 50 MuH. 3 4.55 MUH.
1000 r 55 MuH. 4 yaca
TemHas 130°C 500 r 60 MUH. 4 4.5 MUH.
750 65 MUH. 44.10 MuH.
1000 r 70 MUH. 449,15 MUH.
1 copT, ycKop. Caet 110°C 500 r 45 MuH. 2 4,40 MUH.
750 50 MUH. 2 4.45 MUH.
1000 r 55 MUH. 2 4.50 MUH.
CpeaHsis 120°C 500 r 45 MuH. 2 4. 40 MUH.
750 r 50 MUH. 2 4.45 MUH.
1000 r 55 MUH. 2 4.50 MUH.
TemHas 130°C 500 r 55 MUH. 2 4. 50 MUH.
750 60 MUH. 2 4.55 MUH.
1000 r 65 MUH. 3 vaca
LleAsHo3epHoBOW CseT 120°C 500 r 45 MuH. 3 4. 45 MUH.
7501 50 MUH. 3 4.50 MUH.
1000 r 55 MUH. 34.55 MuH.
CpeaHsis 130°C 500 r 50 MUH. 3 4.50 MuH.
750 55 MuH. 34.55 MuH.
1000 r 60 MUH. 4 Yaca
TemHas 140°C 500 60 MUH. 4 vyaca
7501 65 MUH. 4 4.5 MUH.
1000 r 70 MUH. 4 4.10 MuH.
LleAbHo3epHOBOW, CeeT 120°C 500 r 45 MUH. 2 4. 34 MUH.
YCKOP.
750r 50 MuH. 2 4.39 MUH.
1000 r 55 MUH. 2 4. 44 MUH.
CpeaHsis 130°C 500 r 50 MUH. 2 4. 39 MUH.
750 r 55 MuH. 2 4. 44 MuH.
1000 r 60 MUH. 2 4.49 MUH.
TemHasn 140°C 500 r 55 MuH. 2 . 44 MuH.
750 60 MUH. 2 4.49 MUH.
1000 r 65 MUH. 2 4. 54 MUH.
DpaHLly3ckmi Cset 115°C 500 r 50 MuH. 54.45 MuH.

750 55 MuH. 5 4. 50 MuUH.
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Iz Kopouka Temn. BbinekaHus Bec BpeMs BbinekaHus Bpems o06paboTku
1000 r 60 MuH. 5 4. 55 MuH.
CpeaHss 125°C 500 r 55 MUH. 5 4. 50 MuH.
750 r 60 MUH. 54.55 MuH.
1000 r 65 MUH. 6 4.
TemHan 135°C 500 r 60 MUH. 54.55 MuH.
750 65 MUH. 6 4.
1000 r 70 MuH. 6 4.5 MUH.
Chrapkmm Caet 105°C 500 r 53 MUH. 34,19 MUH.
7501 57 MUH. 3 4.22 MUH.
1000 r 58 MUH. 34,23 MUH.
CpeaHss 115°C 500 r 54 MuH. 34.19 MUH.
750 57 MUH. 34,22 MUH.
1000 r 60 MUH. 34,25 MUH.
TemHasn 135°C 500 r 58 MUH. 34.23 MUH.
750 61 MUH. 34,26 MUH.
1000 r 64 MUH. 34.29 MUH.
DKCnpecc-Bbineyxa CpeaHsis 140°C — 25 MUH. 58 MUH.
be3 kaerKkoBMHbI CpeaHas 115°C 750t 95 MUH. 2 4. 54 MuH.
1000 r 100 MumH. 2 4.59 MUH.
Tecto — — — 0 MuH. 1 4.30 MuH.
TecTo ana nacTbl/ — — — 0 MUH. 14 MUH.
MaKapoH
BapeHbe — 115°C — 45 MUH. 1.
TOAbKO BbIneKaHue — 120°C — 10 MuH. 10 MUH.

UHrpeAMEHTBbI U MHCTPYMEHTDI

B 3ToM raase onmcambl NHFPEAMEHTDBI U MHCTPYMEHTDI, MICMOAB3YEMbBIE AAA BbIMNEYKN xreba. Ka)KAbIl;l NHIPEAMEHT MMEET CBOE MpeAHa3Ha4eHNe.
[NoMHumTe, uTO HEO6XOAMMO MCMOAB30OBATb TOABKO BbICOKOKAYE€CTBEHHbBIE NMHIPEANEHTDI 1 AO6aB/\ﬂTb MX MMEHHO B TEX KOAMHYECTBAX, KOTOPbIE
YyKasaHbl B peuernTax. OAHI/I VHFPEAMEHTDI ABAAIOTCA B3aMMO3aMEHAEMbIMI, B TO BPEMA KaK HEMPaBUAbHOE NCMOAB30BaHNE APYIX
NHFPEAMEHTOB MOXET NCMOPTUTb xAeb.

UHrpeamneHTsbl

Myka nepsoro copTa
Myka NepBOro copTa COAEPXUT AOCTaTOUHO BeAKa (KAEMKOBMHDI), UTOObI MPUAATL XAEDY HY>KHbIM OOBbEM 1 TEKCTYPY. VIMEHHO KAEMKOBMHA
obecrneurBaeT TaKylo CTPYKTYPy TecCTa, bAaroaaps KOTOPOWM My3bIpbKi BO3AYXa OAOKMPYIOTCS U YAEPKMBAIOTCSA BHYTPU, YTO MO3BOASET TECTY
MOAHWMMATbCS. BOABLUIMHCTBO BUAOB MYKU MPOXOASAT OTOEAVBaHME. DTO HE BAUSET Ha UX XAebomneKapHble KaiecTBa U CPOK XPaHEHUs.

LLeAbHO3epHOBaA MyKa
LleAbHO3epHOBas MyKa NPeACTaBAAET COBOM MyKy KPYMHOMO NMOMOA], KOTOPast MOAYHAETCS MyTEM MEPEMAABIBAHMA LIEABHOTO MWEHNYHOrO
3epHa, BKAIOYask ODOAOUKY, 3apOAbILL U aHAOCTEPM. OBOAOUKA 1 3aPOAbILL MPUARIOT MYKE KOPUYHEBBIM OTTEHOK W BKYC, HAMOMMHAIOLLMIA BKYC
opexa, a TakXKe MOBbILAIOT BOAOKHUCTOCTb. XAeb 13 LIeAbHO3EPHOBOM MyKW MMEET MEHbLLYIO BbICOTY 1 DOAEE BbICOKYIO MAOTHOCTD.

P>kaHasa myka
PrkaHas MyKa BbIpabaTblBa€TCSA MyTEM TOHKOrO MOMOAA PXKaHOTO 3€PHa. TOABKO MIWEHWMYHAS W PXKaHas MyKa COAEPYKUT BEAKN KAEMKOBMHBI.
KAeiKoBIMHa, NPUCYTCTBYIOLLAsA B PXKAHOM MyKe, HE OYeHb 3AACTMYHA, MO3TOMY PXKaHYlo MyKy HEOOGXOAMMO CMELUMBATD C MLIEHNYHOM.

3AaKu, 3epHa M ceMeHa
3AaKM, 3epHa 1 CeMeHa MPUAAIOT XAeby 0CobYIO TEKCTYPY, Pa3AMUHbIE BKYCOBbLIE OTTEHKM M BHELHWMI BUA. OHM NOBBILAIOT COAEPKaHWE
BOAOKHA, HO B HMX OTCYTCTBYET KAelkoBMHa. Cmec 13 3,5, 7 nAn 12 3AaKOB MOXKHO 3aMeHWTb B peLienTe Ha AloOYIo MHOrO3epHOBYIO CMECh.
HewenyleHas nweHmLa NPeACTaBASET COBOM LIEABHOE 3€PHO, KOTOPOE PACLLENASETCA Ha YACTUUKM PA3AMYHOTO pa3Mepa, OT OYEHb MEAKX AO
KpYNHbIX. ByAryp — 3TO oumlleHHOe OT OTPYbei MieHNYHOEe 3ePHO, KOTOPOE MPOXOAMT 0OPabOTKY MapoM, a 3aTEM BbICYLLIMBAETCA U
nepemaAbiBaeTcs. HaTypabHble OTPY6U, Kak MUEHWYHbIE, TaK 1 OBCAHbIE, YKOPAUMBAIOT BOAOKHA KAEMKOBMHDI. [103TOMY He creayeT A06aBAATb
6OAbLLIEE KOAMYECTBO OTPYOEN, YEM YKa3aHO B PeLIENTE.

MaHHas kpyna
MaHHas Kpyrna — 3TO MyKa rpyboro momoAa KEATO-KPEMOBOTO LIBETA, MOAYYaEMast MyTeM NMepeManbiBaHUA MiLEHKLEl TBEPAbIX COPTOB, boraTa
6enkoM. MaHHasi Kpyna MCrOAB3YETCA AAS MPUrOTOBAEHUS KCBEXKEM» MACTbl (MaKapoH). TECTO AAS MaKapOH M3 MaHHOM Kpyrbl Aerye
B30MBAETCA U AyUllle COXpaHaeT GOpPMY BO BPEMS MPUrOTOBAEHMS, YEM TECTO AAS MaKapOH M3 MYKK OBLLErO Ha3HaueHms. HacTb Mykin obLiero
Ha3HAYEHWA MAV LIEABHO3EPHOBOW MYKM MOXHO 3aMEHUTb MaHHOM KpYro.

Xupbi
HKupbl AeraioT xAeb Boaee HEXHBIM, MPUARIOT BKYC W YBEAWUMBAIOT CPOK XPaHEHWS 3a CYET YAEPKaHUS HKUAKOCTH. [ 1eKapCKmii »Kmp
(KLOPTEHMHM»), MaprapyH, CAUBOUYHOE WMAM PaCcTUTEABHOE MaCcAO ABASIOTCA B3aMMO3aMeHsAeMbIMU MHIpeAreHTamm1 B peLienTax. Xaeb,
BbINEYEHHbIN C AODABAEHMEM TaKUX YKMPOB, OYAET HECKOABKO OTAMYATLCA. He MCMOoAB3YMTE HU3KOKAAOPUMHBIN MATKMIA MaprapyH, TaK Kak
MOBbILLEHHOE COAEPAHME BOABI MOXET OTPULIATEABHO MOBAVATL Ha PasMep M TEKCTYPY XAeba.
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Coab
CoAb peryavpyeT AeNCTBME APOXOKEN M MPUAAET XAeby BKyC. COAb BCErAa AOAKHA MPUCYTCTBOBATh B TecTe. CoAb AODABASETCA B MaAbIX
KOAWMYECTBax, HO OHa HeobxoalMa. be3 coan xaeb MOXKET MOAHATBCS CAMLIKOM BLICOKO WA OMacTb.

Caxap
Caxap HEOOXOANM MNP MCMOAB3OBAHNM APOXOKEN, AAT MOACAALLIEHNS XAeba 1 AAA MPUAAHUWA LBETa Kopouke. EcAM B peLienTe He ykasaHo MHOe,
CAEAYET WCTMOAB30BATL BEABIN MpaHyAMPOBaHHbIM caxap (CcaxapHbiii Necok). Mea, KOPUYHEBBIN Caxap v MaToKa NMPUAAIOT XAeby Ccrieumdruieckmin
BKYC 1 LBET. 3aMeHa OAHOTO M3 3TUX MHIPEAVEHTOB Ha APYTOM MOXET MOBAMSTL Ha KOHEUHbIN PE3YAbTAT.
Takxe MOXHO MCMOAB30BaTb rPaHYAMPOBaHHbIE 3aMEHWNTEAN Caxapa Ha OCHOBE acrapTama (He caxapuHa). ACOaBAANTE TO e KOAUYECTBO
3aMEHUTEAS, KOTOPOE YKa3aHO AAS Caxapa.

YXuakune uHrpepmeHTbI
HKuakne MHrpeAMEHTbI CMELUMBAIOTCS C MYKOW AASt MPUAGHUA TECTY SAACTUMUHOCTM. MOAOKO AeAAeT TeKCTYpY boaee HeXHOM, a bAaarosaps
BOAE KOPOUKa CTaHOBUTCA XpycTaLlen. Cyxoe 0DEKMPEHHOE MOAOKO M Cyxas naxTa MOBbILLAIOT MULLEBYIO LIEHHOCTb M CMAMYaIOT TEKCTYPY.
BoccTaHaBAVBaTDL CyXO€ MOAOKO WAW CyXyIO MaxTy HE HYXXHO. DTU MHIPEANEHTbI MO3BOAAET YBEAUUMTD KOAUYECTBO PELIEMTOB, AAS KOTOPBIX
MOXHO WCMOAB30BaTh TaMeEp 3aAEPXKKU. He 1cnoAb3yiiTe TaiMep 3aAEPKKMU A PELIENTOB, KOTOPbIE BKAIOYAIOT cBexee MOAOKO. Cyxas naxTa
NEPEMELLMBAETCA AYULLE, ECAU AODABAATD €€ MOCAE MYKM.
EcAn BMECTO MOAOKa AODABASIETCSH BOAA U CyXO€E ODEIKMPEHHOE MOAOKO, CAEAYET MUCMOAB30BATb aHAAOTMYHOE KOAMHECTBO BOADI.
['oMoreHm3mpoBaHHOEe MOAOKO (296, 1% 1A 06e3XKUPEHHOE) MOXHO MCNOAB30BATb B PELIENTax, rAe TpebyeTcs MOAOKO. HernoacAalLeHHbIN CoK
13 GPYKTOB AW OBOLLEN CAEAYET MCMOAL30BATb TOABKO B TOM KOAMYECTBE, KOTOPOE YKasaHo B peenTe. [pouTunTe MHGOpMaLMIO Ha yrnaKoBKe
C COKOM W YOEANTECH, UTO B COKE HE COAEPHMTCA COAM, Caxapa MAM MOACAACTUTEAEH.

Anua
Anua NpruaaloT XAeby LIBET, MMTATEABHOCTb M BKYC. ICMOAB3YITE TOABKO OOABLLME AMLia U AODABAAMTE KX Cpa3y MOCAE U3BAEUEHNS 13
XONOAVAbHMKA. He MCroAb3yIiTe TallMep AAA PELIENTOB, KOTOPbIE BKAIOYAIOT ANLLa.

Cbip
He BAaBAMBAIITE ChIP B MEPHYIO AOXKY MPU M3MEPEHIU ero KoAnYecTBa. Chipbl C HU3KUM COAEPXKaHMEM XKIMPA MOTYT MOBAMATL Ha BbICOTY U
dopmy xreba. He ncronb3yiite TaliMep AAA PELIETTOB, KOTOPbIE BKAIOYAIOT Cbip.

Apoxku
APOHOKM — 3TO OAHOKAETOUHBIN XMBOW OpraHn3m, KOTOPbIN MOTPEDASET YrAEBOADI, COAEPXKALLMECS B MYKE W Caxape, v BblpabaTbiBaeT
YIAEKMCABIN a3, 6AaroAaps YeMy TECTO NOAHMMAETCA. [1pK CMELLMBAHMM C BOAOW M CaxapoM B MPOLIECCE 3aMELUMBAHMS TECTA B APOMHIKAX
HAYMHAETCA PEaKLMS, NPK STOM TECTO HAMOAHSETCH MEAKMMM My3blPbKaMi 1 HAUMHAET NOAHMMATBCS. B Hauae BbiNeKaHWs TECTO NOAHMMAETCA
elle Bblllle, MOKa APOXOKK HE MOTEPSAIOT CBOIO aKTUBHOCTb. BO3AEMCTBME BO3AYXa, TEMAG M BAXKHOCTb CHIMKAIOT aKTHBHOCTb APOXOKeN. He
MCMOAB3YITE APOHIKM MOCAE UCTEUEHNS CPOKA TOAHOCTU. [1OCAE BCKPBITUSA YMAKOBKM APOMKM CAEAYET XPaHUTb B XOAOAMABHMKE B
OPUIMHAABHOM YMaKOBKE W MCMOAB30BATHL WX B TeyeHne 6-8 HeaeAb. CyllecTByeT 3 TuNa APOXOKEN: aKTUBHBIE CyXME APOXOKM,
ObICTPOPACTBOPUMBIE APOXHIKU U APOHOKIN AT XAEB0MEUN. APOHOKN AN XAEDOMEUM MPEACTABASIOT COBON OCOBEHHO aKTUBHBIN BIA APOXIKEN
C MOBbILIEHHbBIM COAEPXAHWEM aCKOPOUHOBOM KNCAOTHI (BUTamMmH C). DTa APOXIKEBas KyAbTYpa Obira BHIBEAEHA CMELIMAABHO AN XAEBOMEYEN.
AR 3aMeHbI aKTUBHbIX CYXMX MAM BbICTPOPACTBOPHMBIX APOMHOKEN Ha APOXOKI AT XAEDOMEUN HEOOXOANMO YBEAUUMTD YKa3aHHOE B peLienTe
KOAWMYECTBO Ha /4 YalMHOM AOXKKM. AAA TIOAYHEHWS OMTUMAABHBIX PE3YABTATOB MCMOAL3YITE APOXOKM TOrO TWMa, KOTOPbIN YKasaH B peLienTe.
Tenao yorBaeT APOXIKEBYIO KyAbTYPY. BO BpEMS MPUrOTOBAEHUS HAMOAHWUTEAEN TaKMe MHIPEAMEHTBI, KaK TOMAEHOE MaCAO, NMEPEA
AODABAEHMEM AOAKHDBI OCTbITb, XPaHMTE APOXIKN BAAAM OT KUAKOCTEN, JKMPOB M COAM, TaK Kak 3T MPOAYKTbI MOTYT CHW3MTb akTUBHOCTb
APOXOKEN. He npeBbilainTe KOANYECTBO APOXIKEN, YKazaHHOE B peLienTe.

Kopuu,a U HYECHOK NpenATCTBYIOT NMPOL,ECCY NMOAbEMA TeECTa. Ecan UCMOABL3YIOTCA 3TU MHITPEAUEHTbI, MOMELLATb UX CAEAYET MO YrAam ¢OPMbI
AAA BbINME€YKN TaKUM 06pa30M, 4TOBbI OHU He COMPUKACAAUCH C APOXK>XKaMU.

MpoBepKa akTUBHOCTHU APOXKIKEMN
PactBopuTe 1 YaliHylo AOXKKY Caxapa B /2 YallKK TEMAOM BOABI B MEPHOM CTaKaHe. [ loBepx momecTuTe 2 YaliHbIX AOXKKM APOXOKEN.
OctopoxHo nepemewante. OctaBbTe cmech Ha 10 MuHYT. CMecb AOAKHA BbITb MEHHOW M MMETb CABHBIN XapaKTEPHbI 3anax APoXoken. Ecan
3TO HeE TaK, KYNnuTe APYrie APOXKM.

CMecb AAA Bbineuku xAeba
CMecn At BbINEUKM XAEHA MOXKHO KYMUTb BO MHOMUX MarasuHax. Takue CMECU Y)KE COAEPKAT MYKY, COAb, Caxap 1 ADOXKM B HEOOXOAMMON
MPOMNOPLIMK, MOSTOMY WX OUYeHb YAOBHO MCMOAB30BaTh. B MarasmHax npeACTaBAeHbl pasHOOBPasHble CMECH C PasAuUHbIMK BKycamu, B
GOABLUMHCTBE CAYYAEB HY)KHO MPOCTO HAAUTH BOAbI MAM MOAOKA M AOBABUTH MACAO (CAVBOYHOE MAM PACTUTEABHOE) B GOPMY AAS BbINEUKM
COrAACHO MHCTPYKLMSIM Ha YNaKOBKe, a 3aTeM A0DaBWTb Camy CMECh.

UsamepeHue KoAuyecTBa HHFPpeAUMEHTOB
Ka4ecTBO BbiNeUYEHHOrO XAeba 3aBUCUT OT TOTO, HACKOABKO TOUHO ObIAO COBAIOAEHO YKa3aHHOE KOAMYECTBO MHIPEANEHTOB. [103TOMY OueHb
B&)XXHO MPABUABHOE U3MEPSTb KOAUUECTBO MHIPeANEHTOB. Aaxke T MAM 2 CTOAOBBIX AOXKM KaKOrO-ANMOO MPOAYKTa (AMLLHME UAM HEAOCTAIOLLIME)
MOTYT MPUBECTU K TOMY, UTO MOAYHYEHHbIN PE3YAbTAT OYAET CUABHO OTAMYATBLCS OT XKeAaemoro. HrKkoraa He oTMepsaiTe MHIPEAVEHTbI Haa,
$OPMON AN BBINEUKM, TaK KaK B HEE MOXET MOMacTb AULLIHEE KOAMYECTBO MPOAYKTOB.

Cosem. Ecan mpebyemcs gobasums, Hanpumep, 280 M Bogbl, cHa4aaa gobasbme 1 yawky (250 MA) Bogbl, UCNOAB3ySt MEPHBIN CMAKAH, @ 3ameM
gobasbme 2 cmoA0Bbix A0XKKM (30 MA) BOgbl C NOMOLLbIO MEDHOM AOXKKH.

XpaHeHue
MyKy CAEAYET XPaHWTb B FEPMETUYHOM KOHTEMHEPE B MPOXAGAHOM U CyXOM MECTE. V13-3a BO3AENCTBIS TEMAA MAM BAArM MyKa TEPSIET CBOM
KauecTBa, 1 TECTO MOXKET He MOAHATLCA. MyKa ObICTPO BNWTLIBAET 3anaxu, MO3TOMY HE CAEAYET XPaHUTb €€ PSAOM C AYKOM WA YECHOKOM.
Xneb creayeT xpaHuTb OT 1 A0 2 AHEI B MAOTHO 3aKPLITOM MOAMITUAEHOBOM MakeTe Npu KOMHATHOW TemnepaType. OpaHLy3ckuin xaeb
CAEAYET XPaHUTb B OYMaXKHOWM YMaKoBKe MAK Be3 YNakoBKM, YTOObI ero KOPOUKa OCTaBaAACh XPYCTALLEN. Takoi XAeb Ayulle CbeCTb B TOT »Ke
AEHb, KOTAQ OH BbIA MCMEYeH,

UHcTpyMeHTBI

MepHan AokKa

- MepHas AOXKKa UCMOAB3YETCA AAT M3MEPEHUSA TaKMX MHIPEAMEHTOB, Kak APOXOKM, Caxap, COAb, CyXO€ MOAOKO M CreLmn.

- He ncnoabsyiite MepHble AOXKKM AN AODABAEHUA CyXUX MHIPeANEHTOB. BMeCTO 3TOro cAeAyeT OCTOPOXKHO NMOMECTUTb Cyxie
MHrPEAMEHTDI B MepHYio AOXKY (Puc. 14).

- Bo3sbMuTe MHrpeAVEHT AOXKKOMN, BBIPOBHANTE €ro Mo KPasM AOXKN METAAMUECKOM AOMATKOM WA OCTPOM CTOPOHOM HOXa. He
BAABAMBANTE MHIPEAMEHTBI B AOXKKY U HE TpscUTe ee, 4Tobbl YAAAUTL AnliHee KoAndecTBo (Puc. 15).
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- EAWMHCTBEHHDBIN MHIPEAMEHT, KOTOPbIN HY)KHO BAABAMBATD B MEPHYIO AOMKY — 3TO KOPUYHEBBIN Caxap. HaaaBuTe Ha caxap, moka OH MAOTHO
HE 3aMOAHUT MEPHYIO AOXKKY.

MepHbIi cTakaH
- AAS BCEX MUAKUX MHTPEAVMEHTOB MCMOAB3YITE MPO3padHbii MEPHBIN CTaKaH. [locTaBbTe MEepHbIN CTaKaH Ha MAOCKYIO 1 POBHYIO
NOBEPXHOCTb U MOCMOTPUTE Ha AEAEHMS Ha YPOBHE rAa3. [1pn HEOBXOANMOCTHU AODaBbTE MAK YAaANTE HEKOTOpOe koAndecTso (Puc. 16).

Ann obecneveHs 6e30MacHOCTU XpaHUTe NPUOOP YMCTBIM, 6e3 CAEAOB XKMPa M OCTATKOB MPOAYKTOB.
3anpelaeTcs norpyatb NpMGOp B BOAY MAM APYTHUE XKMAKOCTH, 2 TaK)Ke MPOMbIBAaTb €ro MOA CTPyei BOAbI.

3anpeu.|.aeTc;1 MUCMNOAb30BaTb AAA YNCTKU an60pa F)’GKM C aGpa3MBHbIM NOKPpbITUEM, aGpa3MBHble YNCTALLME CPEACTBA AU PACTBOPUTEAU
Tna 6eH3nHa UAK aLL€TOHa.

MepeA TeM Kak MpUCTYNUTb K OYUCTKE NMPUBOPa, 06A3aTEABHO OTKAIOUMTE €ro OT SAEKTPOCETU U AANTE eMy OCTbITb.

Mo okoHYaHMM BbiNeKaHUs HEMEAAEHHO U3BAEKUTE HOXK AAA 3aMELLUNBaAHUA U3 ¢OPMbI AAA BbIMNEYKH, TaK KaK B MPOTUBHOM CAy4ae HOX
MOXXeT 3aCTpATb.

[pumeyanme. Ecan HOX gAsi 3aMeLunBaHmMs 3aCMpsIA U He U3BAEKAeMCSl, HANOAHUME (POPMy gAs BbINEYKM BOGOH O YPOBHS BbiLLE HOXKA M
nogoskgume 30 MMHym. 3ameM CHUMMME HOXK gAS 3AMELUMBAHMS C BAAQ.

[MpomoiiTe HOX AAS 3aMeLLMBaHKS B ropsideit BoAe C A0GaBAeHMEM HEBOABLLIOTO KOAMYECTBA MotoLLero cpeAcTsa. OuncTUTe BeCh HOX
AAS 3aMeLLMBAHUS C MOMOLLLbIO AEPEBSHHOM 3yBOUUCTKU MAM HEMAOHOBOW LLLETKM.

MpomoiiTe GopMy AASI BbINEYKM MATKOM TKaHbIO B ropsiveit BoAe C AOGaBAEHUEM HEGOABLLIOTO KOAMYECTBA MOIOLLLETO CPEACTBaA.
He norpy»aiite xAeboneyb B BOAY 1 He MOITE ee B MOCYAOMOEYHOW MaLlMHE.

MpoTpuTe BaA BHYTPU GOPMbI AAS BbINIEUYKM MAFKOW TKaHbIO.

A OnoaocHUTE BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb GOPMbI AASl BLINIEUKM YMCTOI BOAOH.

AAst 6oaee yAOBHOM OUUCTKM KPbILLKY MOXHO CHATb. OTKPOITE ee U MOAHUMUTE, YTOBbI YTOA MEXAY KPbILLKOM U MPMBOPOM COCTaBMA
90°,a 3aTeM CHMMMTE KpbiLLKy ¢ WwapHupa. (Puc. 17)

Bl MpoTpuTe KpbILKy BA2XHOM TKaHbIO.

KpbILLKY HEAb3sl MbITb B MOCYAOMOEYHOM MaLLMHE.

Bl MpoTpuTe BHYTpeHHIOIO U BHELLHIOI MOBEPXHOCTb MPUBOPa BAAXKHOM TKaHbIO.

He ncnoAb3yiTe AAS OYUCTKM XMMUYECKME YUCTSLLME CPEACTBA AAS MAUTDI.

Mepea Tem Kak cHoBa cobpaTb xAebomneyb, TWATEABHO MPOTPUTE HACYXO BCE YaCTU NPUOBOPa MATKOM CyXOM TKaHbIO.

YTo6bl MOCTaBUTB KPbILLKY Ha MECTO, YCTAHOBUTE ee Ha LuapHUp 1 3akpoiiTe. (Puc. 18)

HamoTaiiTe ceTeBOM LIHYp Ha NpUCNOCOBAEHME AASl HAMATbIBAHUSA LLIHYPA, PACMOAOXKEHHOE B HUXHeM YacTu npubopa (Puc. 19).

XpaHuTe npuGop B CyxoM 1 Ge3omnacHom MecTe.

3awmTa OKpYy>KalolLen CpeAbl

- [locre okoHuYaHMs cpoKa CAy»Obl He BblbpacbiBaiTe Npubop BMecTe ¢ BbITOBbIMM OTX0AaMM. [ lepeaaliTe ero B cneuman3vpoBaHHbIN
MYHKT AASt AQABHENLLIEN YTUAM3ALMW. DTUM Bbl MOMOXETE 3alUTUTL OKPY»KaioLLyio cpeay (Puc. 20).

I'apaHTun 4] OGCAY)KMBaHMe

AN TOAYHUEHNST AOMOAHUTEABHOM MHGOPMALIMM MAM B CAYYaE BO3HUKHOBEHMS NPObAEM 3aiamnTe Ha Beb-canT www.philips.com van
obpaTuTech B LleHTp noaaep»kkn notpebuteaer Philips B Bawein cTpaHe (Homep TeredoHa LIEHTPa YKas3aH Ha rapaHTUMHOM TaAoHe). Ecam
NOAOBHbI LIEHTP B Ballielt CTpaHe OTCYTCTBYET, 0OpaTUTeCh B MECTHYIO TOproByto opraHusaumio Philips.
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MouncK u ycTtpaHeHue HeMCNpaBHOCTEH

AaHHasn raasa noceslleHa Havboaee ObLLMM BOMPOCaM MO MUCMOAb30BaHMIO Mprbopa. EcAM caMoCTOATEABHO CMPaBUTLCA C BOHUKLLIMMM

npobAeMamMi He YAAeTCsA, 00paTUTECh B LIEHTP MOAAEPXKM NMOTpebuTeAei B Ballel CTpaHe.

npOGAeMbI U BO3MOXKHbl€ pelleHUnA

Boaa nan Caxap uan Apyrue
MOAOKO [YIIN NPOAYKTbI
Xnaeb noaHmMaeTca, a  Menble Ha 1-  Boablue Ha V4 Boablue Ha 1-2 Menblue Ha 1/8-Y4 u. A, [NpoBepbTe
3aTeM ornaaaer 2 CT. A, YA CT. A, MCNOAB3YHTE CBEXME nuTaHmne
MCMOAB3YITE MCMOAB3YIITE APOXOKI MOAXOAALLETO nprbopa
bonee 6onee ceexyio TWNa, BbibepuTe
XOAOAHbIE MYKY MPaBUABHYIO HAaCTPOMKY
MUAKOCTM NPaBUABHOrO
TMNa
Xaeb noaHMmaeTca MeHble Ha 1-  Boablue Ha MeHblue Ha MeHblue Ha 1-2 MeHblue Ha 1/8-Y4 u. A,
CAULLKOM BbICOKO 2 CT. A, 1/4 4. A ZN CT. A NCMOAB3YITE APOXOKM
MCNOAB3YHTE MOAXOAALLIErO THMa 1
bonee MPaBUABHYIO HACTPOMKY
XOAOAHbIE
YKMAKOCTM
Xaeb nopHMMaeTca Boablie Ha 1-2  MeHbLue Ha Boablue Ha /2 McnonssyiiTe Boable Ha 1/8-Y4 . A,
HEAOCTATOYHO CT. A 1/4 y. A YA boAee cBeXyIO MCNOAB3YHTE CBEXME
MYyKY APOXOKM MOAXOAALLETO
MPaBUABHOrO TUMNa 1 NMPaBUAbHYIO
Tvna HaCTPOMKy
XAeb HU3KMIA 1 Mcnoab3ynte AobaBbTe APOXOKM, ['lpoBepbTe
TAXKEAbIN 6onee cexyio MCMOAB3YINTE CBEXNE nuTaHne
MYKY APOXOKM MOAXOAALLErO npvbopa
MPaBUABHOO TUMa 1 NMPaBUAbHYIO
TMNa HaCTPOWKY
Kopoyka cAnLIKOM Boablue Ha /2 Bribepute
cBeTAad YA MpaBUAbHbIE
HaCTPOWKHM
XAeb HepomneveH [poBepbTe
nUTaHme,
BblbepUTE
MpaBUAbHbIE
HaCTPOWKM
Xnaeb nepeneveH MeHblue Ha Bribepute
Vo U A MpaBUAbHbIE
HaCTPOWKM
CMecb He CheayeT
nepemMeLluvBaeTcs MPaBUABHO
YCTaHOBUTb
dopMy AAA
BbIMEUKM 1 HOXK
ANA
3aMelLLVBaHNA Ha
BaA
/13 BEHT. OTBEPCTUM Ounctute
MAET AbIM HarpeBaTeAbHbI
SAEMEHT
[pu 6oAbLIoi BbicoTe  MeHblue Ha 1- MeHbLue Ha Metblue Ha 1/8-Y4 y. A,
Haa Y. M. 2 CT. A ZN

[Mpumeyanue. [pu uamMeHeHM KOANYECMBA KAKUX-AMOO MHTDEGUEHMOB npesKge BCero cAegyem M3MeHMMb KOAMYECMBO gposkkel. Ecan pesyabmam
no-npexxHeMy bygem HeygoBAEMBOPMMEAbHbIM, CHAYAAG HEOOXOgGUMO CKOPPEKMMUPOBAMb KOAMYECMBO XKUGKUX MHTPEGUEHMOB, d 3aMeM — CyXMX.

pobaema BoamodkHas npuumHa Criocobbl peLueHus

KHorku He paboTaioT. Buaka He BcTaBAeHa B po3eTKy

SAEKTPOCETW.

BcraBbTe BUMAKY B po3eTky. Ecan nocae sToro npobaema He
OyaeT pelleHa, 0bpaTTech B LEHTP NOAAEPHKM
noTpebuTeaen Philips B Bawwen cTpaHe.

Bo Bpemst paboTbl mprbop
M3AQET LyM.

B npouecce 3amelumBaHma TecTa
INEKTPOABUIATEAb M3AAET LLYM. DTO
HOPMaABHO.

He TpebyeTcs HMKaKmX ASACTBUI.

YT06bl YCTaHOBUTL GOPMY COOTBETCTBYIOLMM OOPa3OM,
NMOBOpaYMBaNTe ee MPOTMB YaCOBOWM CTPEAKM, MOKa OHa He
BCTaHeT Ha MEeCTO.

Bo Bpems paboTel nprbop
M3AAET CTYK.

HenpasuabHO ycTaHoBAEHa popMa AAd
BbIMEYKM.



[Npob6aema

13 BEHTUAAUMOHHbIX OTBepCTl/Il;l

MAET ABIM, OT Mprbopa UCXOAUT

3anax rapu.

[Nprbop He BKAIOYaETCS Npu
HaXkaTnn KHomku «CTapT»/
«CTony/«OTMmeHa», a Ha

ANCIIAEE MOABAAETCA COO6LLI,€H\/I€

«ERR».

BoamoxkHas NnpU4vnHa

Ha HarpeBaTeAbHOM 3AeMEHTEe WAV
BHY TP Nprbopa CKOMMAVCL OCTaTKM
VHTPEANEHTOB VAN XAEOHbIE KPOLLKM.

[prbop neperpencs.
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Cnocobbl pelueHus

Bceraa ouniuaiite nprbop nocae mncrob3osanus. [Nepea,
OUMCTKOM BbIHBTE BUAKY M3 PO3ETKM IAEKTPOCETU U AdnTe
np1oopYy OCTbITb.

Aaiite nprubopy ocTbITh B TeveHue npumepHo 1 vaca.

YacTto 3aAaBaeMbie BOMNpocCbl U OTBETbI HA HUX

OrTset

Bonpoc

[Nouemy bGyxaHKM MHOTAR
OTAMMAIOTCA MO dopMme U
BbicoTe!

Kak popma xreba 3aBUCUT OT
BPEMEHM roaal

[Nouemy cOboKy Ha xrebe
OKaszanach Mykal

[Nouemy TecTo MHOrAa ObiBaeT
OYEHb AVMKNM U CAOMKHBIM B
obpaboTre?

[Nouemy BepxyllKa byxaHKK
OblBaeT HEPOBHOW M C
TpeLmHamm?

MOKHO AU MeYb XAED B
xAeborneun ¢ AobaBAEHUEM AnLL!

MOXHO AV MCMOAB30BATb
xAeborneyb AAS MPUrOTOBAEHMA
no peLienTam u13 APYrix
MOBapeHHbIX KHMT?

[Nouemy xreb nHoraa nmeeT
OY€Hb CHMABbHbIN 3anax?

MOXHO AV MCMIOAB30BATbL MYKY,
MOAYYEHHYIO B AOMALLIHKX
ycAOBUAX!

Ha xAeb crMAbHOE BAMSHME OKa3blBaloT pasAnHHbIE YCAOBUMA Opr)KaIOLU,el;I CPEAbI, TaKME KaK TeMnepatypa
B MOMELLEHNN, MOrO0AQ, BAAXXHOCTb, BbICOTAa HaA YPOBHEM MOPA, CKBO3HAK N MCMOAb30OBaHNE Taﬁmepa
3aAEPHKKN. CDopma xAeba TakyKe 3aBUCUT OT CBEXKECTU NHIPEAMEHTOB N OT TOrO, HACKOABKO TOYHO OblAO

M3MEPEHO NX KOAMHYECTBO.

/\eTOM XAeb MHOTAA MOXKET OMacTb (a B LIEHTPE MOXET 0Opa3oBaThCs YrAYOAEHWE) MAM MOAHATHCS
CAVILLIKOM BbICOKO. VMO TECTO MOXET He MOAHATHCH AO HEOOXOAMMON BbICOTbI. DTy NPOBAEMY MOXKHO
PELUNTD, UCTOAL3YA BoAy TemrepaTypbl 20°C.

B Havane rnpotecca nepemeLlinBaHnA HeOOAbLLIOE KOAMYECTBO MYKM MOXET OCTaTbCA Ha CTEHKaX q)OprI
AAA BbINEYKUN, MOCAE YEro MyKa MOXET MonacTb Ha xneb. Ecan 310 MPOM30WAO, NPOCTO COCer6MTe 4acTb

KOPOYKM OCTPbIM HOXXOM.

TecTo MOXET CTaTb CAMLLKOM AUMKUM (I'IOBbILLIeHHOG COAEP>KaHNe )KMAKOCTM) M13-3a TeMMepaTypbl B
NOMELLEHNN N TEMMEPATYPbl BOADI. ,A,/\F! NMPUrOTOBAEHNA TECTA CTaPaPITECb MCMOAB30BATb OXADKAEHHYIO

BOAY.

MHOFAB. TECTO MNOAHMMAETCA CAULLKOM BbICOKO, B PE3YAbLTATE YEro Ha NOBEPXHOCTN FOTOBOIro xAeba

MOABAAIOTCA TPELLUNMHDI.

A3, AN STOTO HYXKHO COKPAaTUTb KOAMYECTBO BOABI M 3aMEHUTL ee sfiliamy. CHadana MOMECTUTE AiLa B
MEPHbIIN CTaKaH, 3aTeM A0DaBbTe BOAY AO YPOBHS, YKa3aHHOro B peLienTe. He ncnonw3yitte Talimep
33AEPHKKM, ECAU B XAED A0BaBAEHDI ANMLIA, TaK KaK sAliLia MOMyT UCMOPTUTLCS.

Aa. OAHAKO CAEAYET UMETD B BUAY, YTO PELIEMTbI B 3TOM BYKAETE OblAM pa3paboTaHbl CreLMarbHO AAA
AaHHOro npubopa. [py MCNoAB30BaHMM MPOUMX PELIENTOB PE3YAbTATbI MOMYT OTAMYATLCA. EcAn v Bac
BO3HUKAM NMPOBAEMBI NP UCMOAB30BAHMM APYTUX PELIENTOB, CM. MHOOPMaLWIO B rAase [ TomcK 1

yCTpaHeHWe HerCrpaBHOCTEM.

CUABHbIM 3amMax MOXET MOSBUTHLCA B pE3yAbTaTE NCMOAB30BaAHNA HECBEXMX MHTPEANEHTOB (OCO6€HHO
BOAbI AU MyKI/I) VAN CAVMLLKOM aKTUBHbIX APO)K)'Kel;I. BCEI’Aa TOYHO OTMepﬂl;lTe MHITPEANEHTDI U

VICMOAB3YHTE TOABKO CBEXKME MPOAYKTI.

Ecam MNCMOAB3YETCA MyKa O4Y€Hb I'p>/6OFO MOMOAQ, PE3YAbTATbl MOIYT OKa3aTbCA HEYAOBAETBOPUTEAbHBIMMN.
,A'/\ﬂ AOCTVIKEHNA ONTUMAABHbBIX PE3YALTATOB Mbl PEKOMEHAYEM CMELLMBATL MYKY AOMALLUHETO NMOMOAA C

OBBIYHOM MYKOW.
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Gratulujeme Vam ku kdpe a vitajte medzi zdkaznikmi spoloc¢nosti Philips! Ak chcete vyuzit' vietky vyhody zédkaznickej podpory spoloc¢nosti Philips,
zaregistrujte svoj vyrobok na adrese www.philips.com/welcome.

Opis zariadenia (Obr. 1)

A \Vetracie otvory

B Ovlddaci panel

1 Zoznam programov

2 Indikdtory nastavenia hmotnosti

3 Displej

4 Indikdtory nastavenia opecenia korky
5 Tlacidlo Start/stop/zrusit

6 Tlacidlo nastavenia opecenia korky

7 Tlacidlo skrdtenia nastavenia ¢asovaca
8 Tlacidlo predizenia nastavenia asovaca
9 Nastavenie hmotnosti

10 Nastavenie programu

Snimatelné veko

Priezorové okienko

Otvory na odvadzanie pary

Otocny hriadel

Nddoba na pecenie s neprilnavym povrchom
Rukovdt nddoby na pecenie

Lopatka na miesenie s neprilnavym povrchom
Odmerka

Kovovy hdk

Odmernd nddoba

Ohrevné teleso

Cievka na uskladnenie kdbla

Sietovy kabel

OZIrAR—=="IOQMmMOON

Délezité
Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento ndvod na pouzitie a uschovajte si ho na pouzitie v buddcnosti.

Nebezpecenstvo
- Telo domdcej pekdrne nikdy nepondrajte do vody ani do inej kvapaliny, ani ho neoplachujte tecticou vodou.
- Kym je domdca pekdreni v prevédzke, otvory na odvddzanie pary a vetracie otvory nikdy nezakryvajte.

Varovanie

- Pred pripojenim zariadenia skontrolujte, ¢i sa napatie uvedené na zariadeni zhoduje s napétim v sieti.

- Na pripojenie zariadenia pouZivajte vylu¢ne uzemnenu sietovd zdsuvku.VZzdy sa uistite, Ze je zdstr¢ka riadne zasunutd v sietovej zdsuvke.

- Ak zastrcka, sietovy kabel, telo zariadenia alebo nddoba na pecenie javia zndmky poskodenia, zariadenie nepouzivajte.

- Spotrebic¢ nie je uréeny na pouzivanie osobami (vrdtane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentdlnymi schopnostami alebo s
nedostatkom skidsenosti a vedomosti, pokial im osoba zodpovednd za ich bezpecnost neposkytuje dohlad alebo ich nepoucila o pouzivanf
spotrebica.

- Deti musia byt pod dozorom, aby sa nehrali so zariadenim.

- Sietovy kdbel musi byt mimo dosahu deti. Nenechajte ho previsat' cez okraj stola alebo kuchynskej linky, na ktorej je zariadenie poloZené.

- Poskodeny sietovy kdbel smie vymenit' jedine persondl spolocnosti Philips, servisné stredisko autorizované spolo¢nostou Philips alebo osoba
s podobnou kvalifikdciou, aby nedoslo k nebezpecnej situdcii.

- Pred pripojenim do sietovej zdsuvky sa uistite, Ze si ohrevné teleso, otoc¢ny hriadel nddoby na pecenie a vonkajsok nddoby na pecenie cisté
a suché.

- Zariadenie nepouzivajte na ziaden iny Ucel ako je Ucel opisany v tomto ndvode.

- Ak madte mokré ruky, nepripdjajte zariadenie do siete ani sa nedotykajte ovlddacieho panelu.

- Aby ste predisli nebezpecnym situdcidm, nikdy nepripdjajte toto zariadenie na casovy spinac.

- Pocas prevddzky zariadenia sa tvdrou ani rukami nepriblizujte k otvorom na odvddzanie pary ani k vetracim otvorom.

- Pocas procesu pecenia neotvarajte veko. Mohlo by to mat' za nasledok prepadnutie sa cesta alebo chleba.

- Pocas procesu pecenia s samotné zariadenie aj veko velmi hortice. Budte opatrni, aby ste sa nepopalili.

- Nédobu na pecenie nevyberajte zo zariadenia pocas jeho cinnosti.

- Akondhle spustite program pecenia, nikdy nemiesajte suroviny v nddobe na pecenie kuchynskym ndradim.

- Suroviny priddvajte iba do nadoby na pecenie. Ziadne suroviny ani prisady nepridavajte ani neprilievajte do vnitra zariadenia. Predidete tak
poskodeniu ohrevného telesa.

- Privyberani dZzemu z nddoby na pecenie zdvihnite pomocou kuchynskych chriapiek nddobu oboma rukami a vylejte z nej hortci dzem.

Vystraha

- NepouZivajte prislusenstvo od iného vyrobcu ani diely, ktoré spolocnost’ Philips vyslovne neodporucila. Ak takéto prisluSenstvo alebo diely
pouzijete, zdruka stratf platnost’.

- Nedotykajte sa nddoby na pecenie ostrym kuchynskym ndradim, aby ste ju neposkodili.

- Nevystavujte zariadenie vysokym teplotdm ani ho nepoloZte na spordk alebo varice, ktoré su v zapnuté alebo este stdle hortice.

- Zariadenie vzdy postavte na stabilny a vodorovny povrch.

- Vzdy najprv vloZte nddobu na pecenie do zariadenia a az potom zariadenie pripojte do siete a zapnite ho.

- Po pouziti vzdy odpojte zariadenie zo siete.

- Pred distenim alebo odlozenim nechajte zariadenie vzdy vychladnut.

- Nédobu na pecenie nikdy nepouzivajte na pecenie chleba v beznej rire.

- Toto zariadenie je urcené len na pouzitie v domacnosti.V pripade, Ze zariadenie pouzijete nevhodnym spésobom, na profesiondlne alebo na
poloprofesiondine Ucely alebo ak ho pouZzivate v rozpore s pokynmi v tomto ndvode, zdruka stratf platnost’ a spolo¢nost’ Philips nenesie
Ziadnu zodpovednost' za spbsobené Skody.
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- Povrch a dostupné casti zariadenia sa pocas prevadzky mdzu zohriat na velmi vysokd teplotu. Pri vyberani nddoby na pecenie za jej rukovat
ako aj pri manipuldcii s hordcou nddobou na pecenie, lopatkou na miesenie alebo horticim chlebom vzdy pouZzivajte kuchynské chriapky.

- Ddvajte pozor na hordcu paru, ktord vystupuje pocas pecenia z otvorov na odvaddzanie pary alebo priamo z domdcej pekdrne po otvorenf
veka pocas pecenia alebo po jeho dokoncen.

- Nedvihajte a nepresivajte zariadenie pocas jeho cinnosti.

- Nedotykajte sa pohyblivych &asti.

- Nevystavujte zariadenie priamemu slne¢nému Ziareniu.

- Do otvorov na odvddzanie pary nestrkajte Ziadne kovové ani cudzie predmety.

- Akje nddoba na pecenie poskodend, nepouzivajte ju.

- Po pouziti vzdy zariadenie odistite.

- Zariadenie necistite v umyvacke na riad.

- Zariadenie nepouzivajte v exteriéri.

- Nad a za zariadenim a po oboch jeho strandch nechajte volny priestor asporn 10 cm, aby nedoslo k poskodeniu v dosledku vyzarovaného
tepla.

- Aby nedoslo k poskodeniu zariadenia, nepoloZte na zariadenie nddobu na pecenie ani Ziadne iné predmety.

Elektromagnetické polia (EMF)
Tento vyrobok Philips vyhovuje vetkym normdm tykajicim sa elektromagnetickych poli (EMF). Ak budete zariadenie pouzivat' spravne a v silade
s pokynmi v tomto ndvode na pouzitie, bude jeho pouzitie bezpecné podila vietkych v sticasnosti zndmych vedeckych poznatkov.

Ochrana v pripade vypadku napajania
Toto zariadenie je vybavené funkciou ochrany v pripade vypadku napdjania, ktord si zapamatd stav procesu pecenia pred vypadkom, ak sa
napdjanie obnovi do 7 minut. Ak pocas procesu pecenia dojde k vypadku napdjania, po jeho obnoveni bude odpocitavanie procesu pecenia
pokracovat tam, kde skoncilo pred vypadkom. Ak viak vypadok napdjania trvd dihsie ako 7 mindt a déjde k nemu pocas procesu pecenia, po
obnoveni napdjania sa zariadenie automaticky vynuluje na predvolené nastavenie. Otvorte zariadenie, odstrdrite jeho obsah a zacnite cely proces
odznova. Ak ste aktivovali ¢asovac a v Case vypadku napdjania sa proces pecenia este nezacal, po obnoveni napdjania sa zariadenie automaticky
vynuluje na predvolené nastavenie. Otvorte zariadenie, odstrante jeho obsah a zacnite cely proces odznova.

Zo zariadenia odstrante vSetok baliaci material. Davajte pozor, aby ste nezahodili lopatku na miesenie.
Z tela zariadenia odstrante vSetky nalepky.
Aby ste odstranili nahromadeny prach, utrite vonkajSok zariadenia, nddobu na pecenie a lopatku na miesenie vlhkou tkaninou.

Na Cistenie zariadenia nikdy nepouzivajte drsny material, drsné Cistiace prostriedky ani agresivne kvapaliny ako benzin alebo aceton.

Kym zacnete zariadenie pouzivat, vSetky jeho casti dokladne osuste.

Ovladaci panel

Displej
Displej zobrazuje nasledujice udaje:
- Cislo programu (1 —12)
- Symbol ponuky alebo casu
- Nastavend hmotnost' a nastaveny stupert opecenia korky
- Odpocitavanie ¢asu pecenia v mindtach
- Hldsenie ,,Fin" po dokon&enf programu
- Hldsenie ,,OFF" po zrusenf alebo vynulovani programu
- Hldsenie , Err' v pripade chyby
- Hidsenie ,, Add", ked je mozné pridat’ dodatocné tuhé prisady (napr. ovocie alebo orechy)
- Animdcia rezimu udrziavania teploty po dokonceni procesu pecenia

Tlacidla ¢asovaca
Ak chcete mat’ chlieb hotovy neskér, tlacidlami skrdtenia a prediZenia nastavenia ¢asovata mézete nastavit’ pozadované odloZenie v rozsahu aZ o
13 hodin.
Priklad: Je 19:00 a chlieb chcete mat hotovy nasledujice rano o 8:00. Nastavte ¢asovac na 13 hodin.

Tlacidlo Start/stop/zrusit’

- Stlacenim tohto tlacidla spustite program alebo odpocftavanie casovaca

- Tlacidlo podrzte stlacené 2 sekundy, az kym nezaznie 1 dihé pipnutie a na displeji sa nezobrazi hldsenie ,,OFF". Takto zrusfte aktudlny program
a zariadenie sa vynuluje na predvolené nastavenie (t. program 1 — Obycajny biely, 750 g, stredne opecend koérka). Zariadenie sa tym
nevypne.

Menu
Pomocou tlacidla si mézete vybrat' jednu z 12 moznostf. Na displeji sa zobraz( &islo Vasej volby a optimdlny cas pecenia.

Opecenie korky
Tlacidlom nastavenia opecenia korky mézete zvolit' jeden z troch stupriov opecenia: mierne, stredné a silné. Zvoleny stupen opecenia sa zobrazf
na displeji.

Hmotnost’ bochnika

Volicom nastavenia hmotnosti médzete zvolit' jednu z troch hmotnosti: 500 g, 750 g alebo 1000 g. Zvolend hmotnost' bochnika sa zobrazi na
displeji.

Pouzitie zariadenia

Priprava zariadenia a surovin

Zariadenie postavte na stabilny, vodorovny a hladky povrch.
Nadobou na pecenie otocte proti smeru pohybu hodinovych ruciciek a vyberte ju von zo zariadenia. (Obr. 2)

Pozndmka: Pred priddvanim surovin nadobu na pecenie vZdy vyberte zo zariadenia, aby ste neznecistili jeho vndtro.
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Uistite sa, Ze otvor v lopatke na miesenie a otoény hriadel vo vnitri nadoby na pecenie st Uplne Cisté.
Pozndmka:Ak su tieto Casti znecistené, nebudete méct’ sprdvne nasadit’ lopatku na miesenie.

Zarovnajte plochu stranu otvoru v lopatke na miesenie s plochou stranou na oto¢nom hriadeli vo vnutri nadoby na pecenie. Potom
lopatku na miesenie pevne nasad'te na hriadel (Obr. 3).

Poznamka: Uistite sa, Ze ste lopatku na miesenie nasadili naozaj pevne.V opacnom pripade by sa pocas prevadzky mohla uvolnit, co by negativne
ovplyvnilo proces mieSania alebo miesenia.

Pozndmka:Aj ked’ je lopatka na miesenie nasadend na hriadeli spravne, ma urcitd v6lu vo vodorovnom smere.To je Uplne normdine.

Odmerajte suroviny podla receptu, ktory idete pripravovat’ (pozrite si &ast’ ,,Standardné recepty na pripravu chleba* dalej v tomto
navode).

Poznamka: Suroviny vZdy odmerajte presne. Pozrite si cast’,,Ddvkovanie surovin® v kapitole ,,Suroviny*.

A Suroviny vlozte do nadoby na pecenie v poradi, ktoré je uvedené v danom recepte.
- Suroviny vzdy odmerajte presne. Pozrite si cast,,Davkovanie surovin' v kapitole ,,Suroviny".
- Drozdie priddvajte vzdy az ako posledné. Do stredu muky urobte jamku a nasypte do nej rozdrobené drozdie.

Drozdie nemiesajte so ziadnymi vlhkymi surovinami.V opacnom pripade by chlieb nemusel spravne nakysnut, hlavne ak pouzivate ¢asovac.

- Ak pocas procesu pecenia treba pridat nejaké suroviny, zariadenie po 30 minuttach vyda trikrdt krdtke a dlhé pipnutie a na displeji sa zobrazf
hldsenie ,,ADD". Ak surovinu nepriddte, zariadenie bude jednoducho dalej pokracovat v procese pecenia.

Nadobu na pecenie vlozte do zariadenia. Otocte fnou v smere pohybu hodinovych ruciciek, az kym nezapadne do svojej polohy (Obr. 4).

Ak nadoba na pecenie nie je spravne nasadena, lopatka na miesenie nebude fungovat'.

B Skiopte rukovat’ nidoby na pecenie a zatvorte veko zariadenia.

Bl Sietovi zastréku pripojte do elektrickej zasuvky.
D Zariadenie pipne a na displeji sa zobrazi ,,1, ¢o zodpoveda programu ,,Obycajny biely* chlieb.

Volba nastaveni

Stlacajte tlacidlo volby programu, az kym sa na displeji nezobrazi Cislo programu zodpovedajlce receptu, ktory idete
pripravovat’ (Obr. 5).

D Kazdym stlacenim voli¢a programu sa ¢islo na displeji zvysi o 1.

D Po 2 sekundach sa na displeji za¢ne striedavo zobrazovat’ Cislo zvoleného programu a ¢as trvania procesu.

Pozndmka: Pri nahodnom stlaceni nesprdvneho tlacidla zariadenie pipne. Napr. ak v programe Cesto stlacite tlacidlo nastavenia hmotnosti.
Stlacanim volica nastavenia hmotnosti zvol'te prislusni hmotnost’ bochnika (Obr. 6).

Dbajte na to, aby zvolena hmotnost’ zodpovedala mnozstvu surovin podla zvoleného receptu.V opacnom pripade bude chlieb prilis velky
alebo spaleny. Pozrite si Cast’,,Standardné recepty na pripravu chleba® dalej v tomto navode.

Napriklad, ak zvolfte hmotnost' 750 g (predvolend hmotnost' pre biely chlieb), pouzite 455 g alebo 3 /4 Sdlky bielej muky.
Pre programy 1 az 8 je predvolend hmotnost' 750 g.
D Zvoleni hmotnost’ signalizuje bodovy indikator na l'avej strane displeja. Displej zobrazuije aj ¢islo zvoleného programu (Obr. 7).

Ak chcete, stlacanim tlacidla nastavenia opecenia kérky mozete zvolit’ zelanu farbu kérky (Obr. 8).

Pre programy 1 az 8 je predvolené stredné opecenie korky.

D Zvoleny stupen opecenia korky signalizuje bodovy indikator na pravej strane displeja. Displej zobrazuije aj Cislo zvoleného
programu (Obr. 9).

D Na displeji sa zobrazi &as peenia pre zvoleny program, hmotnost’ bochnika a stupef opecenia kérky. Cas pecenia sa zobrazuje v
hodinach a minatach (Obr. 10).

Stlacenim tlacidla $tart/stop/zrusit’ spustite proces pecenia chleba. (Obr. 11)

Pocas pecenia je samotné zariadenie aj jeho veko velmi hortce. Bud'te opatrni, aby ste sa nepopalili.

Poznédmka: Proces mieSania, miesenia a pecenia méZete sledovat’ cez priezorové okienko. PrileZitostne méZe na vnitornej strane okienka kondenzovat’

vihkost’. Pocas mieSania a miesenia méZete veko otvorit’ a nazriet’ dovnitra. NEOTVARAITE VSAK VEKO POCAS PECENIA (priblizne poslednd hodina

celého trvania procesu) — chlieb by sa mohol ,,prepadnit™.

D Displej odpoditava trvanie procesu v krokoch po 1 minute, az kym nie je chlieb upeceny.

D Kazdych pit’ sekind displej namiesto ¢asu zobrazi Cislo zvoleného programu.

D Po dokonéeni pecenia zariadenie pipne. Na displeji sa budu striedavo zobrazovat’ hlasenie ,,Fin“ na 1 sekundu a animacia rezimu
udrziavania teploty na 5 sekdnd, az do stlacenia lubovolného tlacidla. (Obr. 12)

Pozndmka: ReZim udrZiavania teploty nie je sticastou programu Cesto.Ak nechdte hotové cesto v zariadeni prilis dlho, méZe prekysnit’ a vysledok
pecenia nemusi byt’ uspokojivy. Najlepsie vysledky dosiahnete, ak cesto vyberiete ihned’ po dokonceni programu a d’alej sa budete riadit’ pokynmi v
recepte ohladom tvarovania, odpocivania a pecenia pripraveného cesta.

Pozndmka: Ak nevyberiete chlieb pocas alebo okamZite po skonceni rezimu udrZiavania teploty, kérka zvihne a strati svoju chrumkavost'V rezime
udrZiavania teploty sa chlieb uz viac NEPREPECIE, ani kérka nebude tmavsia.

Pouzivanie ¢asovaca
Ak chcete mat chlieb upeceny neskor, mézete pouzit’ ¢asoval. Nastavit mozno odlozenie az o 13 hodin.
Priklad: Je 19:00 a chlieb chcete mat hotovy nasledujice rano o 8:00. Nastavte ¢asovac na 13 hodin.

Poznamka: Casovac nepouZivajte pri receptoch s Cerstvymi surovinami, ktoré by sa mohli pokazit’ — napriklad vajicka, Cerstvé mlieko, kysld smotana
alebo syr.
Aktivdcia ¢asovaca:

Do nadoby na pecenie vlozte vsetky suroviny.

Podl'a receptu zvolte zodpovedajlci program, hmotnost’ bochnika a stupen opecenia korky.
D Na displeji sa zobrazi celkovy ¢as trvania procesu podla zvolenych parametrov.
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Vypoditajte si casovy rozdiel (v hodindch) medzi aktualnym casom a asom, kedy chcete mat’ chlieb hotovy.
Priklad: Je 19:00 a chlieb chcete mat’ hotovy nasledujice rdno o 8:00. Casovy rozdiel je 13 hodin.

Stla¢anim tlacidiel skratenia a prediZenia nastavenia ¢asovada nastavte na displeji spravny Casovy rozdiel (Obr. 13).
D Kazdym stladenim tlacidla sa nastavenie Casovaca zvysi alebo znizi o 10 min(t. Ak podrizite tladidlo stlaéené, nastavenie sa bude zvySovat’
alebo znizovat’ rychlejsie.

Poznamka:Ak cas na displeji dosiahne 13 hodin a budete ho zvySovat’ d'alej, displej sa vrati do reZimu zobrazenia casu pecenia nastaveného programu.
Poznamka:Ak prejdete Cas, ktory ste chceli nastavit, stlacte opacné tlacidlo a ¢as podfa potreby predizte alebo skratte.

Stlacte tlacidlo Start/stop/zrusit’.
D Casovac zane odpocitavat’ nastaveny ¢as po minutach.
D Chlieb je hotovy, ked’ ¢asovac dosiahne hodnotu 00:00 a zariadenie pipne.

Po skonceni pecenia

Vnitro domacej pekarne, nadoba na pecenie, lopatka na miesenie a chlieb st velmi hortce. Pri vyberani chleba po dokonceni cyklu pecenia
alebo kedykol'vek pocas rezimu udrziavania teploty vzdy pouzivajte kuchynské chnapky.

Rezim udrziavania teploty ukoncite stla¢enim tlacidla Start/stop/zrusit’ po dobu 2 sekind. Na displeji sa zobrazi hlasenie ,,OFF* a
aktualny program sa vynuluje na predvolené nastavenia.

Zariadenie vypnete odpojenim siet'ovej Sniry zo zasuvky.

Pomocou kuchynskych chnapiek alebo rukavic otvorte veko a otocte nadobou na pecenie proti smeru pohybu hodinovych ruciciek.
Potom uchopte nadobu na pecenie za rukovit’ a vyberte ju zo zariadenia.

Vyberanie chleba bude jednoduchsie, ak nechate nadobu na pecenie aj s chlebom postat’ asi 5 minGt vzpriamene. Potom otocte nadobu
hore dnom, pridrzte rukovat’ a vytraste chlieb z nadoby na drotent mriezku na vychladnutie, kde moze rychlejsie vychladnit’ a vyschnut’
V pripade potreby bochnik uvolnite zasunutim plochej gumenej alebo plastovej varesky po strandch nddoby na pecenie.

Na uvolfiovanie chleba nepouzivajte kovové kuchynské nacinie, aby ste neposkodili neprifnavy povrch nadoby na pecenie.

Bud'te opatrni, nadoba na pecenie aj chlieb st horuce.

Ak v spodnej casti bochnika zostane lopatka na miesenie, pri jej vyberani si pomozte kovovym hakom, ktory je pribaleny k zariadeniu.
Vzdy sa uistite, Ze lopatka na miesenie nezostala zachytend v chlebe.V opacnom pripade by ste ju mohli poskodit' pri krdjani chleba.

Na uvolfiovanie lopatky na miesenie nepouzivajte kovové kuchynské nacinie, aby ste neposkodili neprilnavy povrch lopatky na miesenie.

Bud'te opatrni, lopatka na miesenie aj chlieb st horuce.

A Lopatku na miesenie okamite vyberte z nadoby na pecenie, aby sa neprilepila.

Pozndmka:Ak sa lopatka na miesenie prilepila, nalejte do nadoby na pecenie vodu do takej vysky, aby bola lopatka celkom ponorend a nechajte ju
odmocit’ 30 minut. Potom zloZte lopatku na miesenie z hriadela.

Chlieb nechajte vychladnut asi 30 — 60 minut na drotenej podlozke. Az potom ho nakrajajte pomocou noza na krajanie chleba alebo
elektrického krajaca.

B Pred cistenim zariadenia alebo pred pecenim dalSieho bochnika nechajte zariadenie vychladnut.

Skladovanie chleba

- Chlieb treba skonzumovat, kym je Cerstvy, pretoze neobsahuje Ziadne konzervacéné latky. Skladovat ho mozno maximélne 1 az 2 dni.

- Chlieb skladujte pri izbovej teplote, v utesnenom plastovom vrecku alebo vo vzduchotesnej nadobe.

- Krdjany chlieb strdca svoju Cerstvost' a vysychd omnoho skér nez nekrdjany.

- Francuzsky chlieb skladujte v papierovom vrecku alebo volne na vzduchu, aby kérka zostala chrumkava. Tento chlieb je najlepsie konzumovat
v ten den, kedy bol upeceny.

Zmrazovanie/rozmrazovanie chleba
- Chlieb mozno zmrazit' vo vzduchotesnom vrecku/nddobe na 4 — 6 tyzdriov.
- Chlieb méZzete pred zmrazenim nakrdjat. Potom mozete vyberat' iba tolko krajcov, kolko momentdine potrebujete.
- Ak rozmrazujete cely bochnik, nechajte ho rozmrazit' v pévodnom vrecku/nddobe, aby mohol znova absorbovat’ svoju vlastnt vihkost.
- Chlieb rozmrazujte pri izbovej teplote, pripadne v mikrovinnej rdre pri nizkom vykone.

Standardné recepty na pripravu chleba

Obycajny biely chlieb (programy 1 a 2)

program: Obycajny biely

Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko 220 ml 280 ml 350 ml
Susené mlieko (ak ste pouzili vodu 1 PL (polievkova lyzica) 1% PL 2 PL

namiesto mlieka)

Olej 1 PL (polievkova lyzica) 17 PL 2 PL

Sof 2/3 CL (Cajovd lyzicka) 1CL 1% CL
Cukor 1 PL (polievkova lyzZica) 1/ PL 2 PL

Biela muka 350 g (2 Y sdlky) 455 g (3 /4 délky) 560 g (4 sdlky)

Sugené drozdie 1CL 1CL 1CL
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Celozrnny chlieb (programy 3 a 4)

program: Celozrnny 500 g 750 g 1000 g
Voda (27 °C/80 °F) 230 ml 280 ml 350 ml
Olej 1 PL (polievkova lyzica) 1 PL (polievkova lyzica) 2 PL
Sol 1CL 1CL 2CL
Med ALEBO cukor 2 PL 2 PL 2 PL
Celozrnna muka 350¢g 450 ¢ 560 g
Suené drozdie 1CL 1CL 1CL

Francuzsky chlieb (program 5)

program: Francutzsky

Voda (27 °C/80 °F) 200 ml 260 ml 330 ml

Olej 1 PL (polievkova lyzica) 1% PL 2 PL

Sol 1CL 1% CL 2 CL

Biela muka 350 g (2 V4 dlky) 450 g (3 Y4 %lky) 560 g (4 %dlky)
Sugené drozdie 1CL 1CL 1CL

Sladky chlieb (program 6)

program: Sladky 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko 180 ml 240 ml 300 ml

Susené mlieko (ak ste pouzili vodu 1 PL (polievkovd lyzica) 1% PL 2 PL

namiesto mlieka)

Olej 1% PL 2 PL 3PL

Sol 2/3 CL (Cajovd lyzicka) 1CL 1CL

Cukor 3PL 4 PL 5PL

Biela muika 300 g (2 salky) 400 g (2 2/3 sdlky) 500 g (3 1/3 sdlky)
Susené drozdie 1CL 1CL 1CL

Super rychly chlieb: 58 min. (program 7)

program: Super rychly 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko - 280 ml 350 ml
Susené mlieko (ak ste pouzili vodu - 1% PL 2 PL
namiesto mlieka)

Olej - 1% PL 2 PL

Sol - Y% CL 1CL

Cukor - 1% PL 2 PL

Biela muka - 450 g (3 V4 sdlky) 560 g (4 sdlky)
Sugené drozdie - 1 CL 4 CL

Bezlepkovy chlieb (program 8)

program: Bezlepkovy 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko - - 340 ml
Susené mlieko (ak ste pouzili vodu - - 2 PL
namiesto mlieka)

Olej - - 2 PL

Sol - - 1% CL
Cukor - - 2 PL
Bezlepkova muka - - 560 g (4 sdlky)
Susené drozdie - - 2% CL

Kysnuté cesto/cesto na pizzu (program 9, potom mozno zvolit’ program 12)
program: Cesto 500 g 750 g 1000 g
Voda (27 °C/80 °F) alebo mlieko - - 330 ml
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program: Cesto 500 g 750 g 1000 g
Susené mlieko (ak ste pouzili vodu - - 2 PL

namiesto mlieka)

Olej - - Va Sdlky

Sol - - 2CL

Cukor - - 4 PL

Biela muka - - 560 g (4 sélky)
Susené drozdie - - 2CL

Cesto na cestoviny (program 10)

Program: Cesto na cestoviny

Pseni¢nd krupicovd muka (semolina) 2 Salky
Velké vajcia 3
Olivovy olej 2 PL
Sof v CL

Jahodovy alebo cernicovy dzem (program 11)

Program: Dzem

Cerstvé alebo mrazené ovocie (rozmrazené) 2 Salky

Cukor 1 V2 sdlky

Cuéoriedkovy, marhulovy, broskyiovy alebo hruskovy dzem (program 11)

Program: Dzem

Cerstvé alebo mrazené ovocie (rozmrazené) 2 Salky
Cukor 1% sdlky
Citrénovd stava 2 PL

Tabulka mier a vah

CL (Cajova lyzicka)/PL (polievkova lyZica)/salka

Y% CL 1 ml
v CL 2ml
1CL 5 ml

1 PL (polievkova lyzica) 15 ml
Va Salky 50 ml
1/3 sélky 75 ml
Vo Sélky 125 ml
2/3 sélky 150 ml
3/4 sélky 175 ml
1 sdlka 250 ml

Casy a teploty peéenia

Standardnd teplota v refime udrziavania teploty pre rozne typy chleba uvedené v tabulkach, ako aj samostatné pecenie, je 60 °C.
Standardnd teplota v re¥ime udr¥iavania teploty pre dzemy je 20 °C.

Maximdlny posun casu pecenia, ktory mozno nastavit' pre vsetky typy chleba okrem Super rychleho a Bezlepkového, je 13 hodin.
Maximalny posun casu pecenia, ktory mozno nastavit pre program Len pecenie, je 1 hodina a 30 minut.

Casya teploty vo faze pripravy cesta

Typ Cas/ PH KA1 Odpocinok K2 R1 K3 R2 K4 R3
Teplota
Obycajny Tepl. 25 °C 30 °C 34 °C
biely
Cas 0 min 18 min 25 min 16 min 46 min 30s 25 min 15s 55 min
Rychly biely  Tepl. 35°C 35°C nie je k
dispozicii

Cas 0 min 3 min 0 min 31 min 26 min 15s 55 min Os 0 min



158 SLOVENSKY

Typ Cas/ PH K1 Odpocinok K2 R1
Teplota
Celozrmny  Tepl. 25 °C 25 °C
Cas 30 min 5 min 5 min 20 min 40 min
Rychly Tepl. 25 °C 35°C
celozrnny
Cas 5 min 3 min 0 min 25 min 30 min
Francizsky — Tepl. 20 °C
Cas 0 min 14 min 10 min 16 min 100 min
Sladky Tepl. 25 °C
Cas 0 min 3 min 0 min 31 min 31 min
Super Tepl. 30 °C
rychly
Cas 0 min 3 min 0 min 12 min 0 min
Bezlepkovy  Tepl. 35°C
Cas 8 min 4 min 0 min 19 min 48 min
Cesto Tepl. nie je k
dispozcii
Cas 0 min 3 min 0 min 27 min 60 min
Cesto na Tepl. nie je k
cestoviny dispozicii
Cas 0 min 3 min 0 min 11 min 0 min
DZem Tepl. nie je k
dispozicii
Cas 0 min 0 min 0 min 15 min 0 min
Len Tepl. nie je k
pecenie dispozicii
Cas 0 min 0 min 0 min 0 min 0 min

- PH:predhrievanie

- K1 —4:féza miesenia 1 —4
- R1—3:fdza kysnutia 1 — 3

Volitelhé: pridavanie doplnkovych surovin vo faze pripravy cesta

Program

K3

20s

Os

20s

15s

18 min

Os

0 min

0 min

R2

33°C

80 min
35°C

46 min
25 °C
60 min
30 °C
30 min
35°C

0 min
nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii

0 min

K4

15

15

R3

nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii
0 min
25°C

s 95 min
32°C

s 50 min

nie je k
dispozicii

0 min 25 min

Os

nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii
0 min
nie je k
dispozicii

0 min

Pridavanie doplnkovych surovin (po pipnuti zariadenia)

Obycajny biely
Rychly biely
Celozrnny
Rychly celozrnny
Sladky
Bezlepkovy
Cesto

Po 45 min
Po 20 min
Po 46 min
Po 19 min
Po 20 min
Po 17 min

Po 16 min

éasy a teploty vo faze pecenia

Teplota pri peceni Hmotnost’

Cas pecenia

Cas spracovania

Biely

Svetld 110 °C 500 g
750 g
1000 g

Strednd 120 °C 500 g
750 g
1000 g

Tmava 130 °C 500 g
750 g
1000 ¢

45 min
50 min
55 min
45 min
50 min
55 min
60 min
65 min
70 min

3 hod 50 min
3 hod 55 min
4h

3 hod 50 min
3 hod 55 min
4 h

4 hod 5 min
4 hod 10 min
4 hod 15 min



Rychly biely

Celozrnny

Rychly celozrnny

Francuzsky

Sladky

Super rychly
Bezlepkovy

Cesto

Cesto na cestoviny

Svetld

Stredna

Tmava

Svetld

Stredna

Trmava

Svetld

Strednd

Tmava

Svetld

Stredna

Trava

Svetld

Strednd

Tmava

Stredna

Stredna

nie je k dispozicii

nie je k dispozicii

Teplota pri peceni

110 °C

120 °C

130 °C

120 °C

130 °C

140 °C

120 °C

130 °C

140 °C

115 °C

125 °C

135°C

105 °C

115 °C

135 °C

140 °C

115 °C

nie je k dispozicii

nie je k dispozcii

Hmotnost’

500 g
750 ¢g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 ¢g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 ¢g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
500 ¢g
750 g
1000 g
nie je k dispozicii
750 g
1000 g
nie je k dispozicii

nie je k dispozicii

Cas pecenia

45 min
50 min
55 min
45 min
50 min
55 min
55 min
60 min
65 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
60 min
65 min
70 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
50 min
55 min
60 min
55 min
60 min
65 min
60 min
65 min
70 min
53 min
57 min
58 min
54 min
57 min
60 min
58 min
61 min
64 min
25 min
95 min
100 min
0 min

0 min
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Cas spracovania

2 hod 40 min
2 hod 45 min
2 hod 50 min
2 hod 40 min
2 hod 45 min
2 hod 50 min
2 hod 50 min
2 hod 55 min
3 hod

3 hod 45 min
3 hod 50 min
3 hod 55 min
3 hod 50 min
3 hod 55 min
4h

4 h

4 hod 5 min
4 hod 10 min
2 hod 34 min
2 hod 39 min
2 hod 44 min
2 hod 39 min
2 hod 44 min
2 hod 49 min
2 hod 44 min
2 hod 49 min
2 hod 54 min
5 hod 45 min
5 hod 50 min
5 hod 55 min
5 hod 50 min
5 hod 55 min
6 hod

5 hod 55 min
6 hod

6 hod 5 min
3 hod 19 min
3 hod 22 min
3 hod 23 min
3 hod 19 min
3 hod 22 min
3 hod 25 min
3 hod 23 min
3 hod 26 min
3 hod 29 min
58 min

2 hod 54 min
2 hod 59 min
1 hod 30 min

14 min
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Typ Koérka Teplota pri peceni Hmotnost’ Cas pecenia Cas spracovania
DZem nie je k dispozicii 115 °C nie je k dispozicii 45 min 1 hod
Len pecenie nie je k dispozicii 120 °C nie je k dispozicii 10 min 10 min

Suroviny a nastroje

V tejto kapitole sa docitate o surovindch a ndradf, s ktorymi sa mdzete stretnUt' pri peceni chleba. Kazdd surovina ma svoj jedinecny Ucel. Je preto
doélezité nakupovat' kvalitné suroviny a pouzivat' ich v mnoZzstvdch podla daného receptu. Kym niektoré suroviny mozno zamenit, ndhrada inych
moze sposobit’ nekvalitné vysledky pri pecenf chleba.

Prisady

Biela muka
Biela muka obsahuje dostatok bielkoviny (lepku) na vytvorenie velkého objemu a Struktiry chleba. Prave lepok vytvéra Struktiru bunkovych stien,
zachytdva a udrziava bublinky vzduchu a umoZfiuje chlebu nakysnit.Vacsina muk je bielend. To viak neovplyviiuje vysledok pecenia ani
skladovatelnost'.

Celozrnna muka
Celozrnnd muka je druh nahrubo mletej muky. Na jej vyrobu sa pouZziva celé pseni¢né zrno — endosperm (jadro), klicek aj obal (otruba). Obal a
klicek sposobuju hnedé sfarbenie a orieskovi prichut a zvySuju tiez obsah vidkniny. Pri pouziti celozrnnej muky bude bochnik mensi a hustejsi.
Razna muaka
Raznd muka sa ziskava jemnym mletim razného zrna. Iba psenic¢né a razné muky obsahuji proteiny, ktoré vytvaraju lepok. Lepok v raznej muke
nie je velmi elasticky, preto sa raznd muka musf pouzivat v kombindcii s pSeni¢nou.

Cerealie, zrna a semena
Ceredlie, zrnad a semend umozniuju dosiahnut réznu Struktdru, chut' a vzhlad chleba. ZvysSuji obsah vidkniny, pricom neobsahuju lepok. Troj, pat,
sedem alebo dvandst-druhové ceredine zmesi podla receptu mozno nahradit’ lubovolnou inou ceredlnou zmesou. Sekand psenica predstavuje
celozrnné jadro, ktoré je rozsekané na ciastocky rdéznej velkosti — od hrubych az po jemné. Bulgur (p3enicna ldmanka) je pSeni¢né zrmo s
odstrdnenym obalom, ktoré je naparené, ususené a rozdrvené. Prirodné otruby, pSeni¢né aj ovsené, narusuju vidkna lepku. Nepouzivajte preto
viac otrub, nez predpisuje recept.

PSeni¢na krupickova muika (semolina)
Pseni¢nd krupickova muka, tzv. semolina, je krémovo zitd nahrubo mletd muka z tvrdej psenice s vysokym obsahom proteinov. Pouziva sa na
vyrobu Cerstvych cestovin. Cesto na cestoviny zo semoliny sa jednoduchsie miesi a lepSie drzi tvar pocas varenia, neZ cesto z univerzdinej muky.
Cast' univerzélnej alebo celozrnnej muky mézete nahradit’ prave muikou semolina.

Tuky
Vdaka tomu, Ze zadrziavaju vihkost, tuky chlieb ziemriuju, ochucujd a predizuju jeho trvanlivost’ Stuzeny tuk, margarin, maslo a olej mozno v
receptoch navzdjom zamienat. Bochniky upecené s pouzitim jednotlivych tukov sa budd mierne IiSit. Nepouzivajte nizkokalorické makké
margariny, ktorych vysoky obsah vody méze vyrazne ovplyvnit' velkost a Struktiru bochnika.

Sol
Sol reguluje Ucinok drozdia a ochucuje. Sol nikdy pri priprave cesta nevynechdvajte. Pouzité mnozstvo soli je sice malé, ale potrebné. Bez soli by
chlieb mohol prekysnut alebo sa prepadnut.

Cukry
Cukor poskytuje ,,potravu’ pre drozdie, sladkd chut bochnika, ale aj farbu kérky. Pokial recept neuvddza inak, pouzivajte biely krystélovy cukor.
Med, hnedy cukor a melasa doddvaju chlebu 3pecifickd chut' a farbu. Ich vzdjomnd ndhrada méze ovplyvnit' konecny vysledok.
Mozno pouzit aj umelé sladidld na bdze aspartamu (nie vSak sacharinu). Pri ndhrade pouzite mnozstvo zodpovedajuce cukru podla daného
receptu.

Tekutiny
Tekutiny sa zmiesaju s mukou a vytvoria elastické cesto. Pouzitim mlieka ziskate jemnejsSiu Struktdru, pouzitim vody chrumkavejsiu korku.
Odstredené susené mlieko a suseny cmar zvysuju nutriénd hodnotu a stcasne zjemnuju Struktdru. Susené mlieko ani cmar nie je potrebné
rozrébat’. Pouzitie tychto praskovych surovin zvySuje mnoZzstvo receptov, pri ktorych mézete pouzit casovac. Pri receptoch, ktoré si vyzaduju
Cerstvé mlieko, Casovac nepouzivajte. Suseny cmar sa lepsie premiesa, ak ho priddte az po muke.
Ak namiesto vody a suseného mlieka pouZijete Cerstvé mlieko, pouZite mnoZstvo zodpovedajlce mnozstvu vody.V receptoch, ktoré si vyzaduju
mlieko, mozno pouzit' homogenizované, 2 %, 1 % alebo odtu¢nené mlieko. Nesladené ovocné a zeleninové Stavy treba pouzivat' v mnozstvdch
podla daného receptu. Presvedcte sa na obale tychto Stiay, ¢i naozaj neobsahuju sol, cukor alebo umelé sladidld.

Vajicka
Vajicka doddvaju farbu, plnost' a chut.Vzdy pouzivajte velké vajicka, Cerstvé, z chladnicky. Pri receptoch, ktoré si vyzaduju Cerstvé vajicka,
nepouzivajte ¢asovac.

Syr
Pri dédvkovanf syr nevtldcajte do odmerky. Nizkotu¢né syry mézu ovplyvnit vysku a tvar bochnika. Pri receptoch, ktoré si vyzaduju syn,
nepouzivajte ¢asovac.

Drozdie
Drozdie — kvasinky — s mikroskopické jednobunkové zivé organizmy, ktoré sa Zivia uhlohydrdtmi z muiky a cukru a produkujd plynny oxid
uhli¢ity, vdaka comu mdze cesto nakysnut. Po zmieSani s vodou a cukrom v procese miesenia sa drozdie aktivuje a vypIni cesto malickymi
bublinkami, ktoré sposobuju jeho nakysnutie. Na zaciatku pecenia cesto dalej kysne, az kym neddjde k deaktivacii drozdia. Aktivitu drozdia znizuje
posobenie vzduchu, tepla a vihkosti. Nikdy nepouzivajte drozdie po uplynuti jeho trvanlivosti. Po otvorenf drozdie skladujte v chladnicke, v jeho
povodnom obale a spotrebujte ho do 6 — 8 tyzdiov. Existujd 3 druhy drozdia — aktivne suché, instantné a pekarenské. Pekdrenské drozdie je
mimoriadne aktfvny druh drozdia so zvySenym obsahom kyseliny askorbovej (vitamin C). Bolo vyvinuté $pecidlne pre pouzitie v pekdrmiach. Pri
nahrddzanf pekdrenského drozdia aktivnym suchym drozdim alebo instantnym drozdim zvyste mnozstvo uvedené v recepte o /4 Cajovej lyzicky.
Najlepsie vysledky dosiahnete pouzitim droZdia, ktoré predpisuje dany recept. Teplo drozdie nici. Pri priprave surovin je doleZité, aby ste suroviny,
ako napr. roztopené maslo, nechali pred pouzitim vychladnut. Drozdie udrzujte bokom od tekutin, tukov a soli, pretoze tie spomaluju jeho
aktivitu. Nepouzivajte viac drozdia, nez je uvedené v danom recepte.

Skorica a cesnak podporuju kysnutie cesta. Ak pouZivate tieto suroviny, pridajte ich do rohu nadoby na pecenie, aby neprisli do kontaktu s
drozdim.
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Testovanie aktivity droZdia 5
Rozpustite 1 CL cukru v 2 Sdlky vlaznej vody v odmernej nddobe. Po povrchu rozsypte 2 CL droZzdia. Jemne premiesajte. Zmes nechajte
nerusene stat’ asi 10 mindt. Zmes musi byt spenend, so silnou arémou po drozdi. Ak to tak nie je, kiipte nové drozdie.

Zmes na pripravu chleba
V mnohych obchodoch su k dispozicii zmesi na pripravu chleba. Tieto zmesi uz obsahujd muku, sol, cukor a drozdie v sprdvnom pomere, takze
ich pouzitie je jednoduché. Existuju v réznych prichutiach a druhoch.Vacsinou staci do nadoby na pecenie pridat’ vodu alebo mlieko a maslo
alebo olej, podla toho, ¢o je uvedené v ndvode na obale zmesi, a napokon prisypat samotnu zmes.

Davkovanie surovin
Kvalita bochnika zavisi od spravneho mnozstva kazdej suroviny. Presnost’ ddvkovania surovin je preto velmi délezitd. Aj 1 alebo 2 nepresne
odmerané polievkové lyzice (¢i uz prilis velké, alebo prilis malé) mdzu sposobit velky rozdiel v kone¢nom vysledku. Suroviny nikdy nemerajte nad
nadobou na pecenie, nakolko by do nej mohli spadnit’ prebytky surovin.

Tip Ak mate pridat’ napr. 280 ml vody, pridajte 1 Salku (250 ml) vody pomocou odmernej nddoby, a potom pridajte 2 PL (30 ml) vody pomocou
odmerky.

Odkladanie
Muku skladujte vo vzduchotesnej nddobe na chladnom a suchom mieste. Ak je muka vystavend teplu alebo vihkosti, strdca svoju pevnost’ a
schopnost’ nakysnut. Muka rychlo absorbuje pachy, preto ju neskladuje v blizkosti cibule ani cesnaku. Chlieb skladujte v utesnenom plastovom
vrecku alebo inej vzduchotesnej nddobe, pri izbovej teplote, 1 az 2 dni. Francizsky chlieb skladujte v papierovom vrecku alebo volne na vzduchu,
aby korka zostala chrumkavd. Tento chlieb je najlepsie konzumovat v ten der, kedy bol upeceny.

Naradie

Odmerka
- Odmerku, ktord ndjdete v prislusenstve domdcej pekdrne, mozete pouzivat na davkovanie drozdia, cukruy, soli, suseného mlieka a korenin.
- Odmerkou nikdy nenaberajte suché suroviny. Na dévkovanie suchych surovin do odmerky pouzivajte lyzicu (Obr. 14).
- Odmerku naplrite kopcovito a zarovnajte ju hranou kovovej stierky alebo rovnou hranou noza. Suroviny v odmerke nestldcajte, ani ich
nezarovndvajte utriasanim (Obr. 15).
- Jedinou surovinou, ktord mozno v odmerke stldcat, je hnedy cukor. Tlacte na cukor dovtedy, kym nenadobudne tvar odmerky.

Odmerna nadoba
- Na davkovanie tekutin pouzivajte kalibrovanu priehlfadni odmernut nddobu. Odmernid nddobu polozte na rovny povrch a odcitajte objem na
stupnici. Podla potreby pridajte alebo odlejte trocha tekutiny (Obr. 16).

Cistenie a udrzba

Kvoli maximalnej bezpecnosti udrziavajte zariadenie Cisté, bez mastnoty a zvyskov potravin.

Zariadenie nikdy neponarajte do vody ani inej kvapaliny, ani ho neoplachujte vodou.

Na Cistenie zariadenia nikdy nepouzivajte drsny material, drsné Cistiace prostriedky ani agresivne kvapaliny ako benzin alebo aceton.

Pred ¢istenim zariadenie odpojte zo siete a nechajte ho vychladnut'.
Po dopeceni okamzite vyberte lopatku na miesenie z nadoby na pecenie, aby sa neprilepila.

Pozndmka:Ak sa lopatka na miesenie prilepila, nalejte do nadoby na pecenie vodu do takej vysky, aby bola lopatka celkom ponorend a nechajte ju
odmocit’ 30 mindt. Potom zloZte lopatku na miesenie z hriadefa.

Lopatku na miesenie odistite v horlcej vody s trochou cistiaceho prostriedku. Otvor v lopatke na miesenie vydistite drevenym
$paradlom alebo nylonovou distiacou kefkou.

Nadobu na pecenie vycistite jemnou tkaninou namocenou v horucej vode s trochou Cistiaceho prostriedku.

Nadobu na pecenie neponarajte do vody ani ju necistite v umyvacke na riad.

Hriadel' vo vnitri nidoby na pecenie odistite jemnou tkaninou.
A Vnutro nidoby na pecenie oplachnite Cistou vodou.

Cistenie veka si ulahéite tak, 7e ho zloZite zo zariadenia - otvorte ho, a7 bude kolmo vo¢i zariadeniu (90°) a vytiahnite ho z Gchytov na
zariadeni. (Obr.17)

IEl Veko utrite vihkou tkaninou.

Veko nedistite v umyvacke na riad.

[Ell Zariadenie poutierajte zvnutra aj zvonku vihkou tkaninou.

Nepouzivajte chemické Cistiace pripravky na Cistenie rur.

Pred zloZenim zariadenia vsetky jeho casti dokladne osuste jemnou suchou tkaninou.

Pri zakladani veka zasunte veko do tchytov na zariadeni a zatvorte ho. (Obr. 18)

Odkladanie

Sietovy kabel namotajte na cievku na odloZenie kabla v spodnej casti zariadenia (Obr. 19).

Zariadenie odkladajte na bezpeéné a suché miesto.

Zivotné prostredie

- Zariadenie na konci jeho zZivotnosti neodhadzujte spolu s beznym komundlnym odpadom, ale kvoli recykldcii ho odovzdajte na mieste
oficidlneho zberu. Pomézete tak chranit' Zivotné prostredie (Obr. 20).
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Zaruka a servis

Ak potrebujete servis, informdcie alebo mdte problém, navstivte webovu stranku spolo¢nosti Philips, www.philips.com, alebo sa obrdt'te na
Stredisko starostlivosti o zdkaznikov spolo¢nosti Philips vo Vasej krajine (telefénne ¢islo strediska ndjdete v prilozenom celosvetovo platnom
zédruc¢nom liste). Ak sa vo Vasej krajine toto stredisko nenachddza, obrétte sa na miestneho predajcu vyrobkov Philips.

RieSenie problémov

Této kapitola obsahuje zhrnutie najbeznejsich problémov, ktoré sa mdzu vyskytndt pri pouzivani zariadenia. Ak neviete problém vyriesit
pomocou nizsie uvedenych informdcii, obrat'te sa na Stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo Vasej krajine.

Problémy a mozné rieSenia

Voda alebo
mlieko

Bochnik nakysne, no Uberte 1 -2

potom sa prepadne PL, pouzite
chladnejsiu
tekutinu

Bochnik nakysne prilis ~ Uberte 1 -2

vysoky PL, pouzite
chladnejsiu
tekutinu

Bochnik nenakysne Pridajte 1 —2

dostatocne PL

Bochnik je maly a

husty

Koérka je prilis svetld

Chlieb je nedopeceny

Chlieb je prilis

upeceny

Surovinovd zmes nie je

dobre premiesand

Z vetracich otvorov

vystupuje dym

Uprava pre poutitie Uberte 1 -2

vo velkej nadmorskej  PL

vyske

Sol Cukor alebo  Muka Drozdie Iné
med
Pridajte /4 Pridajte 1 —2 PL,  Uberte 1/8 — % CL, pouzite Skontrolujte
CL pouzite Cerstvé drozdie, pouzite napajanie
CerstvejSiu muku,  sprévny druh drozdia pri
pouZite spravny spravnom nastaven(
druh muky
Pridajte 1/4  Uberte /2 CL Uberte1-2PL  Uberte 1/8 — % CL, pouzite
CL spravny druh drozdia pri
spravnom nastaven(
Uberte 1/4 Pridajte /2 Pouzite Pridajte 1/8 — ¥4 CL, pouzite
CL CL Cerstvejsiu muku,  Cerstvé drozdie, pouZzite
pouzite spravny spravny druh drozdia pri
druh muky spravnom nastaven(
Pouzite Pridajte drozdie, pouzite Skontrolujte
CerstvejSiu muku,  Cerstvé drozdie, pouzite napdjanie
pouzite spravny spravny druh drozdia pri
druh muky spradvnom nastaven(
Pridajte /2 Zvolte
CL sprdvne
nastavenia

Uberte ¥ CL

Uberte /5 CL

Uberte 1/8 — %4 CL

Skontrolujte
napdjanie,
zvolte
spravne
nastavenia

Zvolte
sprdvne
nastavenia

Nddobu na
pecenie
vloZte do
zariadenia
sprdvne,
lopatku na
miesenie
nasadte
spravne na
hriadel v
nadobe na
pecenie
Vycistite
ohrevné
teleso

Pozndmka: Ked’ upravujete mnoZstva surovin, najprv skiste zmenit’ mnoZstvo droZdia. Ak vysledok nie je uspokojivy, skiiste upravit’ mnoZstvo tekutin a

az potom mnoZstvo suchych surovin.

Problém

Tlacidld nereaguju.

Zariadenie pocas pouzitia vyddva zvuky.

Mozna pricina

Z3astrcka nie je pripojend do sietovej
z4suvky.

Pocas miesenia motor vyddva zvuky. Je
to bezny jav.

Riesenie

Zastreku pripojte do siet'ovej zdsuvky. Ak problém
pretrvéva, obrdt'te sa na Centrum starostlivosti o
zékaznikov spoloc¢nosti Philips vo Vasej krajine.

Nie je potrebny Ziaden zakrok.
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Problém Mozna pricina Riesenie

Zo zariadenia sa pocas prevddzky ozyva Nddoba na pecenie nie je spravne Nadobu vioZte sprdvne — otocte fiou proti smeru

,rapkanie”. vlozena do zariadenia. pohybu hodinovych ruciciek, az kym nezapadne na svoje
miesto.

Z otvorov na odvadzanie pary stipa Na ohrevnom telese alebo vo vnutri Po kazdom pourziti zariadenie vzdy odistite. Pred Cistenim

dym a zo zariadenia sa $iri zdpach zariadenia sa nahromadili suroviny alebo  zariadenie odpojte zo siete a nechajte ho vychladnut'.

spdleniny. omrvinky chleba.

Ked stlacim tlacidlo Start/stop/zrusit, Zariadenie je prehriate. Zariadenie nechajte priblizne 1 hodinu chladnut.

zariadenie sa nespusti a na displeji sa
zobrazi hldsenie ,,ERR".

Casto kladené otazky
Otazka Odpoved

Preco sa niekedy bochniky IfSia v Chlieb je velmi citlivy na mnoho vplyvoy, napr. teplota miestnosti, pocasie, vihkost, nadmorskd vyska,
hmotnosti a tvare? kolfsanie v pridenf vzduchu, pouZitie ¢asovaca. Tvar bochnika méZe byt ovplyvneny aj pouZitim surovin,
ktoré nie su Cerstvé alebo neboli spravne naddvkované.

m

Ako sa méze ISit tvar bochnika vV lete sa obdas moéze bochnik ,,prepadnit™ (v strede sa vytvorf priehlbina) alebo nakysnut prilis vysoky.V

zdvislosti od ro¢ného obdobia? zime bochnik zasa nemusi nakysnut” dostatocne. Tento problém mozete vyriesit' pouzitim vody s teplotou
20 °C/68 °F.

Preco sa obcas po strandch chleba Pocas miesania sa obcas mdze malé mnozstvo muky nalepit' na steny nddoby na pecenie a potom sa tdto

nalepi muka? muka pripecie po strandch bochnika. Pripe¢end muku oskrabte z kérky ostrym nozom.

Preco je cesto obcas velmi lepkavé Cesto obcas mbze byt' lepkavé (t.). velmi mokré), v zdvislosti od teploty danej miestnosti a teploty vody.

a tazko sa s nim pracuje? Skuste pri priprave cesta pouzit chladnejsiu vodu.

Preco je hornd strana bochnika Obcas méze cesto prili§ nakysnut, v dosledku ¢oho sa tvoria trhliny na povrchu upeceného bochnika.

obcas popraskand?

Mobzem v zariaden( pripravovat Ano. Znizte mnoZstvo vody a nahradte ju vajitkami. Do odmernej nddoby najprv dajte vajitka, potom

chlieb s pouzitim vajicok? dolejte vodu na mnozstvo podla daného receptu. Ak pouzivate vajicka, nepouzivajte casovac, lebo vajicka
by sa mohli pokazit.

Mozem pouzivat tito domdcu Ano. Recepty v tejto brozire viak boli zostavené ¥pecidine pre toto zariadenie a pouitim inych receptov

pekdreri na pripravu receptov nemusfte dosiahnut’ ocakdvané vysledky.V pripade problémov s inymi receptami postupujte podla

podla inych kuchdrskych knih? kapitoly Riesenie problémov.

Preco mad chlieb obcas nezvycajnd  Nezvycajnud voru chleba méze spdsobit’ pouzitie prilis velkého mnozstva aktivneho suchého drozdia
vonu? alebo surovin, ktoré nie su cerstvé (hlavne muky a vody). Najlepsie vysledky dosiahnete vzdy pri pouziti
Cerstvych a presne naddvkovanych surovin.

Mbzem pouzivat’ miku mletd V zdvislosti od toho, ako jemne je muka zomletd, nemusi byt vysledok pecenia uspokojivy. Najlepsf
doma? vysledok dosiahnete, ak doma mletd muku zmiesate s beznou mukou.
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Cestitamo vam za nakup in dobrodogli pri Philipsul Ce Zelite popolnoma izkoristiti podporo, ki jo nudi Philips, registrirajte izdelek na www.philips.
com/welcome.

Splosni opis (SI. 1)

A Zracne odprtine

Nadzorna plosca

Seznam programov

Oznake za tezo

Zaslon

Oznake za barvo skorje

Gumb za zacetek/zaustavitev/preklic
[zbirnik barve skorje

Gumb casovnika za podaljSanje
Gumb casovnika za skrajsanje
Izbirnik teZe

0 Izbirnik programa

Snemljiv pokrov

Pregledno okence

Odprtine za paro

Vrtljiva gred

Posoda za kruh s premazom proti sprijemanju
Rocaj posode za kruh

Lopatica za gnetenje s premazom proti sprijemanju
Merilna Zlicka

Kovinski kavelj

Merilna posodica

Grelni element

Pripomocek za shranjevanje kabla
Omrezni kabel

-~ W

= 0 O oUW

OZIrAR—=~="IOQOMmMOUON

Pomembno
Pred uporabo aparata natancno preberite uporabniski priro¢nik in ga shranite za poznejso uporabo.

Nevarnost
- Ohisja aparata za peko kruha ne potapljajte v vodo ali drugo tekocino in ga ne spirajte pod tekoco vodo.
- Med delovanjem aparata za peko kruha ne prekrijte odprtin za paro in zrak.

Opozorilo
- Preden aparat prikljucite na elektricno omreZje, preverite, ali na adapterju navedena napetost ustreza napetosti lokalnega elektricnega
omrezja.

- Aparat prikljucite samo v ozemljeno stensko vti¢nico.Vtika¢ mora biti pravilno vstavljen v stensko vti¢nico.

- Ce s0 na vtikatu, kablu, ohi§ju aparata ali posodi za kruh vidne pogkodbe, aparata ne uporabljajte.

- Aparat ni namenjen uporabi s strani otrok in oseb z zmanjSanimi telesnimi, cutnimi ali dusevnimi sposobnostmi ali oseb s pomanjkljivimi
izkusnjami in znanjem, razen Ce jih pri uporabi nadzoruje ali jim svetuje oseba, ki je odgovorna za njihovo varnost.

- Otroci naj se ne igrajo z aparatom.

- Omrezni kabel naj bo izven dosega otrok. Ne sme viseti preko roba mize ali pulta, na katerega je postavljen aparat.

- Poskodovani omrezni kabel sme zamenjati le podjetje Philips, Philipsov pooblasceni servis ali ustrezno usposobljeno osebje.

- Preden vtika¢ prikljucite v stensko vti¢nico, morajo biti grelni element, vrtljiva gred posode za kruh in zunanjost posode za kruh ¢isti in suhi.

- Aparat uporabljajte izkljuéno v namene, ki so opisani v tem prirocniku.

- Aparata ne prikljucite in ne upravljajte nadzorne plosc¢e z mokrimi rokami.

- Aparata ne priklapljajte na zunanje ¢asovno stikalo, da ne povzrocite nevarnosti.

- Ko aparat deluje, se ne priblizujte odprtinam za paro in zrak z obrazom ali rokami.

- Med postopkom peke ne odpirajte pokrova, ker se testo lahko posede.

- Med peko se aparat in pokrov mocno segrejeta. Pazite, da se ne opecete.

- Ne odstranite posode za kruh z aparata med uporabo.

- Med programom peke ne uporabljajte pripomockov za mesanje sestavin v posodi za kruh.

- Sestavine mesajte samo v posodi za kruh. Pazite, da v notranjost naprave tudi po nesreci ne potresete sestavin ali dodatkoy, saj lahko pride
do poskodb grelnega elementa.

- Ceiz posode odstranjujete vro¢o marmelado, posodo dvignite z obema rokama v rokavicah za pecico in izlijte marmelado.

Pozor

- Ne uporabljajte nastavkov ali delov drugih proizvajalcey, ki jih Philips posebej ne priporoca.V primeru uporabe tovrstnih nastavkov se
garancija razveljavi.

- Posode za kruh se ne dotikajte z ostrimi pripomocki, da je ne poskodujete.

- Naprave ne izpostavljajte visokim temperaturam in je ne odlagajte na delujoc ali vro¢ Stedilnik ali kuhalnik.

- Aparat vedno postavite na stabilno, ravno in vodoravno podlago.

-V aparat vedno postavite posodo za kruh, preden vstavite vtikac v stensko vti¢nico in vklopite aparat.

- Po uporabi aparat vedno izklopite iz omrezne vti¢nice.

- Pred dis¢enjem pocakajte, da se aparat ohladi.

- Posode za kruh ne postavite v obicajno pecico, da bi spekli kruh.

- Aparat je namenjen izklju¢no uporabi v gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja nepravilno ali v profesionalne oziroma polprofesionalne
namene oziroma na nacin, ki ni v skladu z navodili za uporabo, postane garancija neveljavna, Philips pa ne prevzema nikakr$ne odgovornosti
za morebitno povzro¢eno skodo.

- Med delovanjem aparata lahko dostopne povrsine postanejo vroce. Pri dvigovanju posode za kruh za rocaj, pri ravnanju z vro¢o posodo za
kruh, lopatico za gnetenje ali vro¢im kruhom nosite rokavice za pecico.
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- Pazite, da se ne opecete z vroco paro, ki med in po peki uhaja iz odprtin za paro in iz aparata, ko dvignete pokrov.
- Aparata med delovanjem ne dvigajte in ne premikajte.

- Ne dotikajte se gibljivih delov.

- Aparata ne izpostavljajte neposredni son¢ni svetlobi.

-V odprtine za paro ne vstavljajte kovinskih ali drugih predmetov.

- Ce je posoda za kruh potkodovana, je ne uporabljajte.

- Po uporabi aparat odistite.

- Aparata ne pomivajte v pomivalnem stroju.

- Aparata ne uporabljajte na prostem.

- Nad, za in na obeh straneh aparata pustite vsaj 10 cm prostora, da zaradi oddajanja toplote ne bi prislo do Skode.
- Posode za kruh ali drugih predmetov ne odlagajte na vrh naprave, da je ne poskodujete.

Elektromagnetna polja (EMF)
Ta Philipsov aparat ustreza vsem standardom glede elektromagnetnih polj (EMF). Ce z aparatom ravnate pravilno in v skladu z navodili v tem
uporabniskem priro¢niku, je njegova uporaba glede na danes veljavne znanstvene dokaze varna.

Podpora v primeru izpada elektrike
Aparat je opremljen s pomozno funkdijo, ki si zapomni stanje pred izpadom elektri¢nega toka, ¢e se oskrba z elektriko nadaljuje v 7 minutah. Ce
do izpada pride med peko, se oditevanje ¢asa peke nadaljuje od trenutka izpada. Ce je elektri¢na oskrba prekinjena za ve kot 7 minut in do
izpada pride med peko, avtomat za peko kruha samodejno ponastavi prejsnjo nastavitey, ko se oskrba z elektriko nadaljuje. Odprite aparat za
peko kruha, odstranite vsebino in za¢nite znova. Ce ste nastavili ¢asovnik in postopek priprave, ki se ob izpadu %e ni zacel, aparat za peko kruha
samodejno ponastavi prej$njo nastavitev, ko se oskrba z elektriko nadaljuje. Odprite aparat za peko kruha, odstranite vsebino in zac¢nite znova.

Pred prvo uporabo

Z naprave odstranite vso embalazo. Pazite, da ne zavrzete tudi lopatice za gnetenje.
Z ohija aparata odstranite vse nalepke.
Obrisite zunanjost aparata, posodo za kruh in lopatico za gnetenje, da odstranite prah, ki se je morda nabral na aparatu.

Aparata ne Cistite s Cistilnimi gobicami, jedkimi Cistili ali agresivnimi tekocinami, kot sta bencin ali aceton.

Pred zacetkom uporabe temeljito osusite vse dele.

Nadzorna plosc¢a

Zaslon
Na zaslonu je prikazano naslednje:
- Stevilka programa (1-12)
- Meni ali ikona c¢asa
- Izbrana teza in barva skorje
- Odstevanje Casa peke v minutah
- "Fin” (konec) po zakljucku programa
- "OFF" (izklopljeno), ce je bil program preklican ali ponastavljen
- "Err” (napaka), ¢e je prislo do napake
- "Add" (dodaj), ¢e lahko dodate dodatne trdne sestavine (npr: sadje ali oreske)
- Animacija ohranjanja toplote po zakljucku peke

. Gumbi €asovnika
Ce Zelite, da bo kruh pripravijen pozneje, lahko uporabite gumba ¢asovnika za podalj$anje ali skrajsanje. Nastavite lahko zakasnitev do 13 ur.
Ce na primer s asovnikom ob 19:00 nastavite zamik 13 ur, bo kruh pecen naslednje jutro ob 8:00.

Gumb za zadetek/zaustavitev/preklic

- Ta gumb pritisnite za zacetek programa ali odstevanja ¢asovnika

- Gumb pridrzite za 2 sekundi, da zasliSite 1 dolg pisk in se na zaslonu pojavi sporocilo “OFF” (izklopljeno). S tem preklicete trenutni program,
aparat pa se povrne na privzeto nastavitev (program 1 — osnovni beli, 750 g, srednja barva skorje). Aparata s tem ne izklopite.

Meniji
Z izbirnikom za menije lahko izberete enega od 12 razlicnih menijev. Na zaslonu sta prikazana Stevilka izbranega menija in optimalni ¢as priprave
za ta meni.

Barva skorje
Z izbirnikom barve skorje lahko izberete eno od treh barv skorje: svetlo, srednjo ali temno. Izbrana barva skorje je prikazana na zaslonu.

Teza Struce
Z izbirnikom teze lahko izberete eno od treh tez: 500 g, 750 g ali 1000 g.Teza Struce je prikazana na zaslonu.

Uporaba aparata

Priprava aparata in sestavin

Postavite aparat na stabilno, ravno in vodoravno povrsino.

Posodo za kruh obrnite v nasprotni smeri urinega kazalca in jo dvignite iz aparata. (SI.2)

Opomba: Posodo za kruh vedno odstranite, preden vanjo stresete sestavine, da te ne bi prisle v notranjost aparata.
Prepricajte se, da sta odprtina v lopatici za gnetenje in vrtljiva gred v posodi za kruh popolnoma Cisti.
Opomba: Ce ta dela nista cista, lopatice za gnetenje morda ne boste mogli pravilno namestiti.

Plosko stran odprtine v lopatici za gnetenje poravnajte s plosko stranjo vrtljive gredi v posodi za peko kruha. Nato lopatico za gnetenje
trdno potisnite na gred (SI. 3).

Opomba: Prepricajte se, da ste lopatico za gnetenje namestili pravilno, sicer se lahko med uporabo sname, kar vpliva na postopek mesanja ali gnetenja.
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Opomba: Ko je lopatica za gnetenje pravilno namescena na gred, se lahko vodoravno Se nekoliko premika.To je obicajno.
Odmerite sestavine za recept, po katerem Zelite pripraviti testo (oglejte si spodnji razdelek “Standardni recepti za kruh”).
Opomba: Sestavine vedno odmerite natancno. Oglejte si razdelek “Odmerjanje sestavin”v poglavju “Sestavine”.

A Sestavine dodajajte v posodo za kruh v takem zaporedju, kot so nastete v receptu.
- Sestavine vedno odmerite natancno. Oglejte si razdelek “Odmerjanje sestavin” v poglavju "‘Sestavine”.
- Kvas vedno dodajte nazadnje. Na sredo moke naredite jamico in vanjo stresite kvas.

Kvasa ne zmesajte z mokrimi sestavinami, sicer kruh morda ne bo pravilno vzhajal, Se zlasti e uporabljate casovnik.

- Ceje treba nekatere sestavine dodati med peko, aparat po 30 minutah trikrat odda kratek in dolg pisk, na zaslonu pa se pojavi sporocilo
“ADD” (dodaj). Ce sestavin ne dodate, aparat nadaljuje s postopkom peke.

V aparat vstavite posodo za kruh. Obrnite jo v smeri urinega kazalca, da se zaskoci (SI. 4).

Ce posoda za kruh ni pravilno namescena, lopatica za gnetenje ne deluje.

Bl Zlozite rocaj posode za kruh in zaprite pokrov aparata.

Bl Vstavite omrezni vtikaé v omrezno vti¢nico.
D Aparat zapiska in na zaslonu se pojavi Stevilka “1”, ki oznacuje “Osnovni beli” program.

Izbiranje nastavitev

Pritiskajte izbirnik menijev, dokler se na zaslonu ne pojavi Stevilka programa, ki ustreza izbranemu receptu (SI. 5).
D Ob vsakem pritisku na izbirnik za menije se Stevilka na zaslonu poveéa za 1.
D Po 2 sekundah se na zaslonu izmeni¢no prikazujeta Stevilka izbranega programa in ¢as priprave.

Opomba: Ce po nesreci pritisnete na napacen gumb, na primer gumb za teZo med programom za testo, aparat zapiska.
Enkrat ali veckrat pritisnite izbirnik teze, da izberete primerno tezo hlebca (SI. 6).

Preverite, ali izbrana teza ustreza koli¢ini sestavin za izbrani recept, da se kruh ne bi prevec napel ali zazgal. Oglejte si spodnji razdelek
“Standardni recepti za kruh”.

Ce na primer izberete tezo 750 g kar je prednastavljena teZa za bel kruh, uporabite 455 g oziroma 3% posodice moke.
Pri programih od 1 do 8 je prednastavljena teza 750 g.
D Pika na levi strani zaslona oznacuje izbrano tezo. Na zaslonu je prikazana tudi Stevilka izbranega menija (SI. 7).

Ce zelite, lahko enkrat ali veckrat pritisnete tudi izbirnik barve skorje, da izberete Zeleno barvo skorje (SI. 8).

Pri programih od 1 do 8 je prednastavljena barva skorje srednja.

D Pika na desni strani zaslona oznacuje izbrano barvo skorje. Na zaslonu je prikazana tudi Stevilka izbranega menija (SI. 9).
D Na zaslonu se prikaZejo ¢as peke za izbrani program, te7a in barva skorje. Cas peke je prikazan v urah in minutah (Sl. 10).

Za zacetek postopka priprave kruha pritisnite gumb za zadetek/zaustavitev/preklic. (SI.11)

Med peko se aparat in pokrov mocno segrejeta. Pazite, da se ne opecete.

Opomba: Mesanje, gnetenje in peko lahko spremljate skozi pregledno okence. Obcasno se na notranji strani okenca lahko nabere nekaj kondenzata.

Pokrov lahko dvignete, Ce si Zelite ogledati postopke meSanja in gnetenja, vendar NE ODPIRAJTE POKROVA MED PEKO (pribliZno zadnja ura celotnega

Casa priprave), saj se kruh lahko posede.

D Zaslon prikazuje odstevanje ¢asa priprave v korakih po 1 minuto, dokler kruh ni pripravljen.

D Vsakih pet sekund je na zaslonu namesto casa priprave prikazana Stevilka izbranega programa.

D Ko je postopek peke zakljuéen, aparat zapiska. Dokler ne pritisnete katerega koli gumba, se na zaslonu izmeniéno 1 sekundo prikazuje
sporocilo “Fin” (konec) in 5 sekund animacija ohranjanja toplote. (SI.12)

Opomba: Nacin ohranjanja toplote v programu za testo ne deluje. Ce pripravijeno testo predolgo pustite v aparatu, lahko prevec vzhaja in poslabsa
kakovost specenega kruha. Za najboljSe rezultate ob koncu programa odstranite testo in sledite navodilom za oblikovanje, mirovanje in peko v receptu.

Opomba: Ce kruha ne odstranite med ali takoj po koncu nacina ohranjanja toplote, se skorja navlaZi in ni ve¢ hrustljava. Zaradi nacina ohranjanja
toplote kruh ne bo prevec pecen ali temnejsi.

_Uporaba casovnika
Casovnik lahko uporabite, ¢e Zelite, da bo kruh pripravijen pozneje. Nastavite lahko zakasnitev do 13 ur.
Ce na primer s ¢asovnikom ob 19:00 nastavite zamik 13 ur, bo kruh pecen naslednje jutro ob 8:00.

Opomba: Funkcije casovnika ne uporabljajte Ce pripravijate testo, za katerega so potrebne sveZe sestavine, ki se hitro pokvarijo, kot so jajca, sveZe
mleko, kisla smetana ali kruh.
Uporaba casovnika:

V posodo za kruh dodajte vse sestavine.

Izberite ustrezen program, velikost Struce in barvo skorje za izbrani recept.
D Na zaslonu se izpiSe celoten ¢as priprave za izbrane nastavitve.

Izracunajte casovno razliko med trenutnim ¢asom in ¢asom, ko naj bo kruh pripravljen (v urah).
Ce je na primer trenutni ¢as 19:00, vi pa si Zelite, da bo kruh pripravijen naslednje jutro ob 08:00, ¢asovna razlika znaga 13 ur.

Pritiskajte gumb Casovnika za podaljSanje ali skrajsanje, dokler se na zaslonu ne prikaZe pravilna ¢asovna razlika (SI. 13).
D Vsaki€ ko pritisnete gumb ¢asovnika za podalj$anije ali skrajSanje, se ¢as podaljsa ali skraj$a za 10 minut. Ce gumb pridrizite, se ¢as daljsa
ali krajsa hitreje.

Opomba: Ce &as na zaslonu doseze 13 ur in $e vedno drZite gumb asovnika za podaljSanje, se zaslon povrne na &as peke nastavlienega programa.
Opomba: Ce prekoracite &as, ki ga Zelite nastaviti, pritisnite nasprotni gumb, da podaljsate ali skrajsate cas.

Pritisnite gumb za zacetek/konec/preklic.
D Casovnik odsteva nastavljeni ¢as v minutah.
D Kruh je pripravljen, ko ¢asovnik odsteje do 00:00 in aparat zapiska.
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Po postopku peke

Notranjost aparata za peko kruha, posoda za kruh, lopatica za gnetenje in kruh so zelo vroci. Za odstranjevanje posode za kruh ob koncu
cikla peke ali kadarkoli med nacinom ohranjanja toplote vedno uporabite rokavice za pecico.

Ce Zelite zaustaviti nacin za ohranjanje toplote, za 2 sekundi pridrite gumb za zacetek/zaustavitev/preklic. Na zaslonu se prikaze
sporocilo “OFF” (izklopljeno), trenutni program je preklican in obnovljene so privzete nastavitve.
Za izklop aparata izkljucite vtikag iz stenske vticnice.

Z rokavicami za pecico ali prijemalkami odprite pokrov in obrnite posodo za kruh v nasprotni smeri urinega kazalca. Nato posodo za
kruh za rocaj dvignite iz aparata.

Kruh lazje odstranite, ¢e pustite, da 5 minut stoji v posodi. Nato obrnite posodo navzdol, primite rocaj in stresite kruh na mrezast
podstavek, da se hitreje ohladi in odda vlago.
Ce je potrebno, si pomagajte s plosko gumijasto ali plasticno lopatico, s katero locujete kruh od stene posode.

Za odstranjevanje kruha ne uporabljajte kovinskih pripomockov, ker lahko poskodujejo premaz proti sprijemanju posode za kruh.
Posoda za kruh in kruh sta vroca, zato z njima ravnajte previdno.

Ce je lopatica za gnetenje ostala v spodnji strani kruha, jo odstranite s kovinsko kljuko, priloZeno aparatu.
Vedno se prepricajte, da lopatica ni ostala v kruhu, saj bi jo pri rezanju kruha lahko poskodovali.

Za odstranjevanje lopatice za gnetenje ne uporabljajte drugih kovinskih pripomockoy, saj lahko poskodujejo premaz proti sprijemanju
lopatice za gnetenje.

Lopatica za gnetenje in kruh sta vroca, zato z njima ravnajte previdno.
A Lopatico za gnetenje takoj odstranite iz posode za kruh, da se ne bi zataknila.

Opomba: Ce se lopatica zatakne, v posodo za kruh viijte toliko vode, da bo prekrila lopatico za gnetenje, in pustite, da se 30 minut odmaka. Nato jo
snemite z gredi.

Kruh naj se 30-60 minut ohlaja na mrezastem podstavku, preden ga narezete s kovinskim ali elektriénim nozem.
Bl Pred ciscenjem in pred peko nove $truce pocakajte, da se aparat ohladi.

Shranjevanje kruha

- Ker je kruh brez konzervansov, ga pojejte, dokler je svez. Hranite ga lahko 1 ali 2 dni.

- Kruh shranjujte pri sobni temperaturi v dobro zatesnjeni plasticni vrecki ali nepredusni posodi.

- Razrezan kruh v primerjavi z nerazrezanim hitreje izgubi svezino in se hitreje posusi.

- Francoski kruh shranjujte v papirnatih vreckah ali na zraku, da ohranijo hrustljavo skorjico. Ta vrsta kruha je najboljsa na dan, ko je bila
specena.

Zamrzovanje/tajanje kruha
- Kruh lahko za 4—6 tednov zamrznete v nepredusni posodi.
- Pred zamrzovanjem ga lahko nareZete, da boste pozneje lahko uporabili posamezne rezine.
- Kadar tajate celo Struco, kruh pustite v isti posodi, da bo laZje vsrkal viago.
- Kruh tajajte na sobni temperaturi ali pri nizki nastavitvi v mikrovalovni pecici.

Standardni recepti za kruh

Osnovni beli kruh (programa 1 in 2)

program: Osnovni beli

Voda (27 °C) ali mleko 220 ml 280 ml 350 ml

Mleko v prahu (¢e namesto mleka 1 Zlica 1/ Zlice 2 Zlici
uporabljate vodo)

Olje 1 Zlica 1% Zlice 2 Zlici

Sol 2/3 cajne Zlicke 1 cajna Zlicka 1/ cajne Zlicke
Sladkor 1 Zlica 1/ Zice 2 Zici

Bela moka 350 g (2%2 posodice) 455 g (34 posodice) 560 (4 posodice)
Kvas v prahu 1 cajna Zlicka 1 Cajna Zlicka 1 cajna Zlicka

Polnozrnat kruh (programa 3 in 4)

program: Polnozrnati

Voda (27 °C) 230 ml 280 ml 350 ml
Olje 1 Zlica 1 Zlica 2 Zlici

Sol 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka 2 Cajni zlicki
Med ALI sladkor 2 Zlici 2 Zlici 2 Zlici
Polnozrnata moka 350¢g 450 ¢ 560 g

Kvas v prahu 1 cajna zlicka 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka
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Francoski kruh (program 5)

program: Francoski 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) 200 ml 260 ml 330 ml

Olje 1 Zlica 1/ Zlice 2 Zlici

Sol 1 cajna Zlicka 172 &ajne Zlicke 2 cajni Zlicki

Bela moka 350 g (27> posodice) 450 g (34 posodice) 560 (4 posodice)
Kvas v prahu 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka

Sladek kruh (program 6)

program: Sladki 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) ali mleko 180 ml 240 ml 300 ml

Mleko v prahu (¢e namesto mleka 1 Zlica 1/ Zlice 2 Zlici

uporabljate vodo)

Olje 14 Zice 2 Zlici 3 Zlice

Sol 2/3 cajne Zzlicke 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka
Sladkor 3 Zlice 4 Zice 5 Zlic

Bela moka 300 g (2 posodici) 400 g (2 2/3 posodice) 500 (3 1/3 posodice)
Kvas v prahu 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka 1 cajna Zlicka

Super hiter kruh: 58 min (program 7)

program: Super hitri

Voda (27 °C) ali mleko - 280 ml 350 ml

Mleko v prahu (¢e namesto mleka - 1/ Zlice 2 Zlici
uporabljate vodo)

Olje - 12 Zlice 2 Zlici

Sol - 72 Cajne Zlicke 1 ajna Zlicka
Sladkor - 1/ Zice 2 Zlici

Bela moka - 450 g (3/4 posodice) 560 (4 posodice)
Kvas v prahu - 1 Cajna Zlicka 4 Cajne Zlicke

Kruh brez glutena (program 8)

program: Brez glutena 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) ali mleko - - 340 ml

Mleko v prahu (¢e namesto mleka - - 2 Zlici
uporabljate vodo)

Olje - - 2 #ici

Sol - - 172 Cajne Zlicke
Sladkor - - 2 Zici

Moka brez glutena - - 560 (4 posodice)
Kvas v prahu - - 2/4 Cajne Zlicke

Testo/testo za pico (program 9, pozneje po zelji meni 12)

program:Testo 500 g 750 g 1000 g

Voda (27 °C) ali mleko - - 330 ml

Mleko v prahu (¢e namesto mleka - - 2 Zlici
uporabljate vodo)

Olje - - V4 posodice

Sol - - 2 cajni Zlicki
Sladkor - - 4 Zlice

Bela moka - - 560 (4 posodice)

Kvas v prahu - - 2 Cajni Zlicki
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Testo za testenine (program 10)

program:Testo za testenine

Zdrob durum 2 posodici
Velika jajca 3

Olivno olje 2 Zlici

Sol 72 Cajne Zlicke

Jagodna ali robidova marmelada (program 11)

program: Marmelada

Sveze ali zamrznjeno (odtajano) sadje 2 posodici

Sladkor 1/2 posodice

Borovniceva, mareli¢na, breskova ali hruskova marmelada (program 11)

program: Marmelada

Sveze ali zamrznjeno (odtajano) sadje 2 posodici
Sladkor 1/2 posodice
Limonin sok 2 Zlici

Preglednica s pretvorbami

Zlica/cajna zlicka/posodica ml

Va Cajne Zlicke 1T ml
V2 Cajne Zlicke 2 ml

1 cajna Zlicka 5ml

1 Zlica 15 ml
V4 posodice 50 ml
1/3 posodice 75 ml
2 posodice 125 ml
2/3 posodice 150 ml
3/4 posodice 175 ml
1 posodica 250 ml

Casin temperatura peke

Obicajna temperatura pri ohranjanju toplote za vrste kruha in samo peko v spodnjih tabelah je 60 °C.
Temperatura pri ohranjanju toplote za marmelado je 20 °C.

Najdaljsa zakasnitey, ki jo je mogoce nastaviti za vse vrste kruha, razen za super hiter in kruh brez glutena, je 13 ur.
Najdaljsi ¢as zakasnitve za samo peko je 1 ura in 30 minut.

Trajanje in temperature za pripravo testa

Vrsta Cas/temp. PG G1 Mirovanje G2 V1 G3 V2 G4 V3
Osnovni beli Temp. 25 °C 30 °C 34 °C

Cas 0 min 18 min 25 min 16 min 46 min 30s 25 min 15s 55 min
Hitri beli Temp. 35°C 35°C /

Cas 0 min 3 min 0 min 31 min 26 min 15s 55 min Os 0 min
Polnozrnati ~ Temp. 25 °C 25 °C 33°C /

Cas 30 min 5 min 5 min 20 min 40 min 20s 80 min Os 0 min
Hitri Temp. 25 °C 35°C 35°C /
polnozrnati

Cas 5 min 3 min 0 min 25 min 30 min Os 46 min Os 0 min
Francoski Temp. 20 °C. 25 °C 25 °C

Cas 0 min 14 min 10 min 16 min 100 min 20s 60 min 15s 95 min
Sladki Temp. 25°C 30 °C 32°C

Cas 0 min 3 min 0 min 31 min 31 min 15s 30 min 15s 50 min
Super hitri Temp. 30 °C 35°C /

Cas 0 min 3 min 0 min 12 min 0 min 18 min 0 min 0 min 25 min
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Vrsta

Brez glutena

Testo

Testo za
testenine

Marmelada

Samo peka

Cas/temp. PG

Temp.
Cas
Temp.
Cas
Temp.

Cas
Temp.
Cas
Temp.
Cas

8 min

0 min

0 min

0 min

0 min

- PG:segrevanje v sekundah
- G1-4: faze gnetenja 14
- V1-3:faze vzhajanja 1-3

G1

4 min

3 min

3 min

0 min

0 min

Mirovanje

0 min

0 min

0 min

0 min

0 min

G2

19 min

27 min

11 min

15 min

0 min

Izbirno: dodajanje dodatnih sestavin med pripravo testa

Program

Osnovni beli
Hitri beli

Polnozrnati

Hitri polnozrnati

Sladki
Brez glutena

Testo

Casi in temperature pri peki

Tip

Bela

Hitri beli

Polnozrnati

Skorja

Svetla

Srednja

Temna

Svetla

Srednja

Temna

Svetla

Srednja

Temp. peke
110 °C

120 °C

130 °C

110 °C

120 °C

130 °C

120 °C

130 °C

V1
35°C
48 min

60 min

0 min

0 min

0 min

G3

Os

Os

0 min

0 min

V2

0 min

0 min

0 min

0 min

0 min

Dodajanje sestavin (ko aparat piska)

Po 45 minutah
Po 20 minutah
Po 46 minutah

Po 19 minutah
Po 20 minutah

Po 17 minutah

Po 16 minutah

Teza
500 ¢g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 ¢
500 g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g
500 g
750 g
1000 g

Cas peke

45 min
50 min
55 min
45 min
50 min
55 min
60 min
65 min
70 min
45 min
50 min
55 min
45 min
50 min
55 min
55 min
60 min
65 min
45 min
50 min
55 min
50 min
55 min
60 min

G4

V3

0 min

0 min

0 min

0 min

0 min

Cas obdelave

3 h 50 min
3 h 55 min
4h

3 h 50 min
3h 55 min
4h

4h 5 min
4 h 10 min
4h 15 min
2 h 40 min
2 h 45 min
2 h 50 min
2 h 40 min
2 h 45 min
2 h 50 min
2 h 50 min
2 h 55 min
3h

3 h 45 min
3 h 50 min
3h 55 min
3 h 50 min
3h 55 min
4h
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Tip Skorja Temp. peke Teza Cas peke Cas obdelave
Temna 140 °C 500 g 60 min 4h
750 g 65 min 4h 5 min
1000 ¢ 70 min 4 h 10 min
Hitri polnozrnati Svetla 120 °C 500 g 45 min 2 h 34 min
750 ¢ 50 min 2 h 39 min
1000 g 55 min 2 h 44 min
Srednja 130 °C 500 ¢g 50 min 2 h 39 min
750 g 55 min 2 h 44 min
1000 ¢ 60 min 2 h 49 min
Temna 140 °C 500 g 55 min 2 h 44 min
750 ¢ 60 min 2 h 49 min
1000 g 65 min 2 h 54 min
Francoski Svetla 115 °C 500 g 50 min 5h 45 min
750 g 55 min 5h 50 min
1000 ¢ 60 min 5h 55 min
Srednja 125 °C 500 g 55 min 5h 50 min
750 ¢ 60 min 5h 55 min
1000 g 65 min 6h
Temna 135 °C 500 ¢ 60 min 5h 55 min
750 g 65 min 6h
1000 g 70 min 6 h 5 min
Sladki Svetla 105 °C 500 g 53 min 3 h 19 min
750 ¢ 57 min 3h 22 min
1000 g 58 min 3 h 23 min
Srednja 115 °C 500 ¢ 54 min 3h 19 min
750 g 57 min 3 h 22 min
1000 ¢ 60 min 3h25min
Temna 135 °C 500 g 58 min 3 h 23 min
750 ¢ 61 min 3h 26 min
1000 g 64 min 3 h 29 min
Super hitri Srednja 140 °C / 25 min 58 min
Brez glutena Srednja 115 °C 750 g 95 min 2 h 54 min
1000 g 100 min 2 h 59 min
Testo / / / 0 min 1 h 30 min
Testo za testenine / / / 0 min 14 min
Marmelada / 115 °C / 45 min 1h
Samo peka / 120 °C / 10 min 10 min

Sestavine in pripomocki

V tem poglavju so opisane Stevilne sestavine in pripomocki za pripravo kruha.Vsaka sestavina ima svoj namen. Pomembno je, da kupite
kakovostne sestavine in jih uporabljate v koli¢inah, kot so navedene v receptih. Nekatere sestavine lahko nadomestite z drugimi, pri drugih pa bi
bil kruh zaradi tega slabsi.

Sestavine

Bela moka
Bela moka vsebuje veliko beljakovin (glutena), ki kruhu dajejo polnost in teksturo. Gluten oblikuje strukturo celi¢ne stene, ujame in zadrzi zracne
mehurcke ter omogoca vzhajanje kruha.Vecina mok na trgu je beljenih, vendar to ne vpliva na peko ali obstojnost.

Polnozrnata moka
Polnozrnata moka je grobo mleta moka, izdelana in celega Zitnega zrna — otroboy, kal¢ka in semenske ovojnice. Otrobi in kal¢ki tej moki dodajajo
rjavo barvo in okus po lesnikih ter jo obogatijo z viakninami. Struce, specene iz polnozrnate moke, so manjse in gostejse.

RZena moka
RZena moka je izdelana iz fino mletih rzenih zrn. Samo moke, izdelane iz pSenice in rZi vsebujejo glutenske beljakovine. Gluten v rzeni moki ni
zelo prozen, zato jo je treba uporabiljati v kombinaciji s pSeni¢no moko.
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iitarice, zrna in semena
Zitarice, zrna in semena v kruh vnadajo raznolikost v teksturi, okusu in videzu. Z njimi povecate vsebnost viaknin, vendar ne dodate glutena. Zitne
mesanice treh, petih, sedmih ali dvanajstih zrn iz receptov lahko nadomestite s katero koli Zitno meanico. Zdrobljena p3enica je izdelana iz celih
psenic¢nih zrn, zdrobljenih na razli¢ne velikosti, od grobih do drobnih delcev. Bulgur ali pseni¢ni drobljenec je izdelan iz oluscenih in poparjenih
psenicnih zrn, ki so nato posusena in zmleta. Naravni otrobi, tako pseni¢ni kot rzeni, skrajsujejo glutenske verige. Kruhu zato ne dodajte vec
otroboyv, kot je navedeno v receptu.

Zdrob durum
Zdrob durum, bledorumen zdrob iz pSenice durum, vsebuje veliko beljakovin. Uporablja se za izdelavo testenin.Testo za testenine iz zdroba
durum je lazje gnesti, testenine pa med kuhanjem bolje ohranjajo obliko kot testenine, izdelane iz ve¢namenske moke. Z zdrobom durum lahko
nadomestite del ve¢namenske ali polnozrnate moke.

Mascobe
Kruh je zaradi mascob bolj rahel, okusen in obstojen, saj zadrzi ve¢ vlage. Mast, margarino, maslo ali olje lahko med seboj zamenjate. Struce,
pripravljene z razli¢nimi mascobami, se med seboj rahlo razlikujejo. Izogibajte se nizkokalori¢ni mehki margarini, saj velika vsebnost vode moc¢no
vpliva na velikost in teksturo Struce.

Sol
Sol nadzira ucinek kvasa in dodaja okus.Testu vedno dodajte sol. Uporabljene koli¢ine so majhne, vendar nujne. Brez soli lahko kruh preved
vzhaja ali se sesede.

Sladkor
Sladkorji so hranijo kvasovke, kruhu dodajo okus, obarvajo skorjico in jo naredijo hrustljavo. Ce v receptu ni navedeno drugace, uporabljajte bel
kristalni sladkor: Kruh, izdelan z medom, rjavim sladkorjem ali melaso, ima posebno aromo in okus. Ce eno vrsto sladkorja nadomestite z drugo, je
koncni rezultat lahko drugacen.
Uporabite lahko tudi zrnata sladila na osnovi aspartama (ne pa na osnovi saharina). Uporabite enako koli¢ino, kot je v receptu navedena za
obicajen sladkor.

Tekocine
Tekocine in moka se zmesajo v prozno testo. Z mlekom dosezete bolj rahlo sredico, z vodo pa bolj hrustljavo skorjo. Kruh, pripravijen s posnetim
mlekom ali sirotko v prahu, ima vi§jo hranilno vrednost in je bolj rahel. Posnetega mleka ali sirotke v prahu pred uporabo ni treba zmesati z vodo.
S tema praskoma imate na voljo vec receptov za kruh, ki jih lahko uporabite s funkcijo ¢asovnika. Funkcije ¢asovnika ne uporabljajte za testo,
pripravljeno s svezim mlekom. Sirotka v prahu je obi¢ajno bolje vmesana, ¢e jo dodate po moki.
Ce namesto vode in posnetega mleka v prahu uporabljate obi¢ajno mleko, ga dodajte toliko kot vode. Za recepte, kjer je navedeno mleko, lahko
uporabite homogenizirano, 2 %, 1 % ali posneto mleko.V koli¢inah, kot so navedene v receptu, lahko dodate tudi nesladkane sadne ali zelenjavne
sokove. Pred uporabo preberite oznake na embalazi in se prepricajte, da v sokovih ni dodanih soli, sladkorjev ali sladil.

Jajca
Jajca dodajo barvo, polnost in okus. Uporabljajte velika sveza jajca iz hladilnika. Za pripravo testa s svezimi jajci ne uporabite funkcije casovnika.
Sir
Sira pri odmerjanju ne potiskajte v merilno Zlicko. Siri z manj mas¢obe lahko vplivajo na visino in obliko Struce. Za pripravo testa s sirom ne
uporabite funkcije ¢asovnika.

Kvas
Kvasovke so enoceli¢ni mikroorganizmi v kvasu, ki se hranijo z ogljikovodiki v moki in sladkorju ter jih pretvarjajo v plinast ogljikov dioksid, zaradi
katerega testo vzhaja. Ko kvas zme$amo z vodo in sladkorjem, za¢nejo kvasovke med gnetenjem oddajati drobne mehurcke, ki povzrodijo
vzhajanje. Na zacetku pecenja testo narasca, dokler kvasovke ne odmrejo. Kvas ucinkuje slabse, e je izpostavljen zraku, vrocini ali vlaznosti.Vedno
uporabite kvas pred iztekom roka uporabnosti. Odprt kvas shranite v hladilniku v originalni embalazi in ga porabite v 68 tednih. Na voljo so 3
vrste kvasa — suhi pivski kvas, instant in pekovski kvas. Pekovski kvas ima Se posebej izrazite ucinke vsebuje veliko askorbinske kisline (vitamina C).
Izdelan je bil posebej za peko kruha. Ce ga Zelite uporabiti namesto suhega pivskega ali instant kvasa, koli¢ini, navedeni v receptu dodajte $e
cajne Zlicke. NajboljSe rezultate doseZete, ¢e uporabite vrsto kvasa, navedeno v receptu. Kvasovke niso odporne na vrocino. Pri pripravi nadevov
se morajo sestavine, na primer topljeno maslo, pred uporabo ohladiti. Kvasa ne zmesajte s tekocinami, mas¢obami ali soljo, ker zavirajo njegov
ucinek. Ne uporabite vec kvasa, kot je navedeno v receptu.

Cimet in esen zavirata vzhajanje. Ce ju uporabljate, ju dodajte ob rob posode za kruh, da ne prideta v stik s kvasom.

Preizkus kvasa
V merilni posodici zmesajte 1 cajno Zlicko sladkorja in /2 posodice mla¢ne vode. Po povrsini potresite 2 cajni Zlicki kvasa. Nezno premesajte.
Mesanica naj 10 minut stoji. Nastati mora pena in mocan vonj po kvasu.V nasprotnem primeru kupite nov kvas.

Mesanica za kruh
Mesanice za kruh so na voljo v Stevilnih trgovinah.Vanje so ze vmesane moka, sol, sladkor in kvas v pravih razmerjih, zato je uporaba preprosta.
Na voljo so tudi razli¢ni okusi in razlicice. Najveckrat morate v posodo za kruh dodati samo Se vodo ali mleko in maslo ali olje, kot je navedeno
na embalazi mesanice, ter dodati mesanico za kruh.

Odmerjanje sestavin
Za pripravo popolne struce so klju¢ne ustrezne kolicine posameznih sestavin. Pravilno odmerjanje sestavin je zato bistvenega pomena. Tudi zgol]
1 ali 2 napacno odmerjeni cajni Zlicki (prevec ali premalo) mocno spremenita koncni rezultat. Sestavin nikoli ne odmerjajte nad posodo za kruh,
saj se lahko vanjo potresejo odvecne kolicine.

Nasvet: Ce morate na primer dodati 280 ml vode, najprej z merilno posodico odmerite 1 posodico (250 ml) ter z merilno Zlicko dodajte 2 e Zlici (30
ml).

Shranjevanje
Moko shranjujte v nepredusni posodi v temnem in suhem prostoru. Ce je izpostavljena vrocini ali viagi, izgubi trdnost in ne bo mogla vzhajati.
Moka se hitro navzame okusoy, zato jo shranjujte loceno od cebule ali ¢esna. Kruh shranjujte v plasti¢ni vrecki ali drugi nepredusni posodi pri
sobni temperaturi 1 ali 2 dni. Struce francoskega kruha shranjujte v papirnati vrecki ali na zraku, da ostanejo hrustljave. Najboljge so na dan, ko so
bile specene

Pripomocki

Merilna zlicka
- Prilozeno merilno Zli¢ko lahko uporabljate za odmerjanje kvasa, sladkorja, soli, mleka v prahu in zacimb.
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- Merilne Zlicke ne uporabljajte za zajemanje suhih sestavin, temvec jih z obicajno Zlico previdno stresite v merilno Zlicko (SI. 14).

- Zlitko zvrhajte in nato zravnajte z robom kovinske lopatice ali z ravnim robom noZa. Sestavin ne potiskajte v Zlicko in je ne stresajte, da bi jih
zravnali (SI.15).

V merilno Zlicko lahko potiskate samo rjavi sladkor: Pritiskajte na sladkor; dokler ni enake oblike kot merilna Zlicka.

Merilna posodica “
Za odmerjanje tekocin uporabite prozorno merilno posodico z oznakami. Postavite jo na ravno povrsino in oznake preverjajte v ravni oci. Ce
je potrebno, dodajte ali odstranite nekoliko tekocine (SI. 16).

Ciscenje in vzdrzevanje

Za najvegjo varnost aparat redno distite in z njega redno odstranjujte ostanke mascob in hrane.

Aparata ne potapljajte v vodo ali drugo tekocino in ga ne spirajte pod tekoco vodo.

Aparata ne Cistite s Cistilnimi gobicami, jedkimi Cistili ali agresivnimi tekocinami, kot sta bencin ali aceton.
Pred ¢iscenjem aparat izklopite iz elektricnega omrezja in pocakajte, da se ohladi.

Po peki lopatico za gnetenje takoj odstranite iz posode za kruh, da se ne bi zataknila.

Opomba: Ce se lopatica zatakne, v posodo za kruh viijte toliko vode, da bo prekrila lopatico za gnetenje, in pustite, da se 30 minut odmaka. Nato jo
snemite z gredi.

Lopatico za gnetenje odistite v vrodi vodi z nekaj tekocega Cistila. Odprtino v lopatici za gnetenje odistite z lesenim zobotrebcem ali
najlonsko scetko za ciséenje.

Posodo za kruh odistite z mehko krpo, navlazeno s toplo vodo in nekaj tekocega Cistila.

Posode za kruh ne namakajte v vodi in je ne Cistite v pomivalnem stroju.

Gred v posodi za kruh ofistite z mehko krpo.

A Notranjost posode za kruh sperite s svezo vodo.

Ce Zelite za lazje &iséenje odstraniti pokrov, ga odprite do kota 90° glede na aparat ter ga dvignite iz tedajev aparata. (Sl.17)
Bl Pokrov obrisite z vlazno krpo.

Pokrova ne pomivajte v pomivalnem stroju.

Bl Notranjost in zunanjost aparata obrisite z vlazno krpo.

Ne uporabljajte kemicnih cistil za pecice.

Preden aparat znova sestavite, vse dele temeljito osusite z mehko in suho krpo.

Pokrov znova namestite tako, da ga vstavite v tecaje in nato zaprete. (SI. 18)

Shranjevanje

Navijte omrezni kabel okoli kavljev za shranjevanje kabla na spodnjem delu aparata (SI. 19).

Aparat shranjujte na varnem in suhem mestu.

- Aparata po preteku zivljenjske dobe ne odvrzite skupaj z obicajnimi gospodinjskimi odpadki, temvec ga odloZite na uradnem zbirnem mestu
za recikliranje. Tako boste pripomogli k ohranitvi okolja (SI. 20).

Garancija in servis

Za servis, informacije ali v primeru tezav obiscite Philipsovo spletno stran na naslovu www.philips.com ali pa se obrnite na Philipsov center za
pomoc uporabnikom v vasi drzavi (telefonsko Stevilko najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi takSnega centra ni, se obrnite
na lokalnega Philipsovega prodajalca.
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Odpravljanje tezav

To poglavje vsebuje povzetek najpogostejéih teZav, ki se lahko pojavijo pri uporabi aparata. Ce teZav s temi nasveti ne morete odpraviti, se
obrnite na center za pomoc¢ uporabnikom v vasi drzavi.

Tezave in mozne resitve

Struca vzhaja in se
nato posede

Struca preved
vzhaja

Struca premalo
vzhaja

Struca je majhna in
tezka

Skorja je presvetla

Struca je surova

Struca je prevel
specena

Mesanica za kruh ni
zmesana

Iz odprtin za paro
in zrak prihaja dim

Prilagoditev na
veliko nadmorsko
visino

Voda ali mleko Sladkor ali
med

1-2 cajni Zlicki V4 Zlice vel 1-2 Zlici ved,
manj, uporabite uporabite svezo
hladnej$o moko, uporabite
tekocino pravo vrsto moke
1-2 cajni Zlicki 1/4 Zlice ve¢ /2 Zlice manj 12 Zlici man;j
manj, uporabite
hladnejso
tekocino
1-2 Zlici vec 1/4 cajni zlicki V2 Zlice vec Uporabite svezo

manj moko, uporabite

pravo vrsto moke

Uporabite svezo
moko, uporabite
pravo vrsto moke

Vs Zlice vel

V5 Zlice manj

1-2 Zlici manj 2 Zlice manj

1/8-V4 Zlice manj, uporabite  Preverite
svez kvas, uporabite pravo  napajanje
vrsto kvasa pri pravi

nastavitvi

1/8-" Zlice manj, uporabite
pravo vrsto kvasa pri pravi
nastavitvi

1/8-V4 Zlice vel, uporabite
svez kvas, uporabite pravo
vrsto kvasa pri pravi
nastavitvi

Dodajte kvas, uporabi svezi  Preverite
kvas, uporabite pravo vrsto  napajanje
kvasa pri pravi nastavitvi

Izberite ustrezne
nastavitve

Preverite
napajanje, izberite
ustrezne
nastavitve

Izberite ustrezne
nastavitve

Pravilno namestite
posodo za kruh,
lopatico za
gnetenje pravilno
potisnite na gred
v posodi za kruh

Odistite grelni
element

1/8-/4 cajne Zlicke manj

Opomba: Pri prilagajanju kolicine sestavin, najprej spremenite kolicino kvasa. Ce z rezultatom niste zadovoljni, prilagodite koli¢ino tekocin in nato

kolicino suhih sestavin.

Tezava

Gumbi ne delujejo.

Mozni vzrok Resitev

Vtika¢ ni priklju¢en v stensko vti¢nico.  Prikljuéite vtika¢ v stensko vti¢nico. Ce teZave ne
odpravite, se obrnite na center za pomo¢ uporabnikom v

svoji drzavi.
Aparat med delovanjem oddaja zvok. Motor med gnetenjem oddaja zvok.  Ukrepanje ni potrebno.
To je obicajno.
Aparat med delovanjem roZlja. Posoda za kruh ni pravilno Posodo za kruh pravilno namestite tako, da jo obrnete v
namescena. nasprotni smeri urinega kazalca, da se zaskoci.
Iz odprtin za paro prihaja nekoliko dima in  Na grelnem elementu ali v Po uporabi aparat vedno ocistite. Pred ciscenjem ga
aparat oddaja vonj po zazganem. notranjosti naprave so se nabrale izklopite iz elektricnega omreZzja in pocakajte, da se ohladi.
sestavine ali drobtine.
Aparat ne zacne delovati, ko pritisnem na  Aparat se je pregrel. Pocakajte priblizno 1 uro, da se ohladi.

gumb za zacetek/zaustavitev/preklic, na
zaslonu pa se prikaze napis “ERR".

Pogosta vprasanja
Vprasanje Odgovor

Zakaj se struce kruha med seboj
v€asih razlikujejo v visini in obliki?

ki niso sveZe ali pravilno odmerjene.

Kruh je zelo obcutljiv na zunanje dejavnike, kot so sobna temperatura, vreme, vlaznost, nadmorska
visina in zracni tokovi, ter uporabo ¢asovnika. Oblika kruha je lahko drugacna zaradi uporabe sestavin,
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Vprasanje Odgovor

Kako se oblika struc spreminja glede  Poleti se Struce vcasih lahko posedejo (in imajo v sredini vdolbino) ali prevec vzhajajo. Pozimi kruh
na letni cas? morda ne bo pravilno vzhaja. Temu se lahko izognete, ¢e uporabite vodo s temperaturo 20 °C.

Zakaj je na skorji v¢asih moka? Med zacetnim mesanjem lahko manjse kolicine moke ostanejo na stenah posode za kruh in se
zapecejo na skorjico kruha.V tem primeru lahko tak del skorje ostrgate z ostrim nozem.

Zakaj je testo vcasih lepliivo in gaje  Testo je lahko vcasih lepljivo (premokro) zaradi sobne temperature in temperature vode. Poskusite
tezko obdelovati? pripraviti testo s hladno vodo.

Zakaj so na zgornji strani kruha Testo vcasih prevec vzhaja, zato lahko na povrsini pecenega kruha nastanejo razpoke.

vcasih razpoke?

Lahko v aparatu pripravim testo z Da, uporabite manj vode in jo nadomestite z jajci.V merilno posodico najprej dodajte jajca in nato Se
jajci? vodo do koli¢ine, navedene v receptu. Za pripravo testa z jajci ne uporabite funkcije ¢asovnika, saj se

lahko pokvarijo.

Lahko s tem aparatom kruha Da.Vendar so bili recepti v tem prirocniku pripravljeni posebej za ta aparat, zato so lahko rezultati z
pripravim testo po receptu iz drugih  drugimi recepti drugacni. Ce imate tezave z drugimi recepti, si oglejte poglavje Odpravljanje tezav.
kuharic?

Zakaj je kruh vcasih cudnega vonja?  Zaradi prevelike koli¢ine suhega pivskega kvasa ali sestavin, ki niso vec sveze (Se zlasti moke in vode)

ima kruh lahko nenavaden vonj. Za najboljSe rezultate vedno uporabljajte natanéno odmerjene in
sveze sestavine.

Ali lahko uporabim doma zmleto Rezultati peke so odvisni od tega, kako grobo je moka zmleta. Priporo¢amo, da za najboljse rezultate
moko? doma zmleto moko zmesate z obicajno.
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Cestitamo vam na kupovini i dobrodosli u Philips! Da biste imali sve pogodnosti podréke koju pruza Philips, registrujte svoj proizvod na www.
philips.com/welcome.

Opsti opis (SI. 1)

A Ventilacioni otvori

Upravljacka ploca

Lista programa

Indikatori tezine

Ekran

Indikatori boje korice

Dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje
Selektor boje korice

Dugme za smanjivanje vrednosti tajmera
Dugme za povecavanje vrednosti tajmera
Selektor tezine

0 Selektor programa

Odvojivi poklopac

Prozor¢i¢ za gledanje

Ventilacioni otvori za paru

Rotaciona osovina

Posuda za hleb sa teflonskom oblogom
Drska pleha za hleb

Secivo za mesenje sa teflonskom oblogom
Kasika za merenje

Metalna kuka

Solja za merenje

Elemenat za grejanje

Drzac za kabl

Kabl za napajanje

-~ W

= 0 O oUW

OZIrAR—=~="IOQOMmMOUON

Vazno
Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ovo uputstvo i sacuvajte ga za buducée potrebe.

Opasnost
- Nikada ne uranjajte jedinicu aparata za pravijenje hleba u vodu niti neku drugu tecnost i ne ispirajte je pod slavinom.
- Nemojte da pokrivate ventilacione otvore za paru i za vazduh dok aparat za pravljenje hleba radi.

Upozorenje

- Pre ukljucivanja aparata proverite da li napon naznacen na aparatu odgovara naponu lokalne mreze.

- Uredaj prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu. Obavezno proverite da li ste utikac ispravno ukljucili u uticnicu.

- Nemojte da koristite aparat ako je oStecen utikac, kabl za napajanje, jedinica aparata ili posuda za hleb.

- Ovaj aparat nije namenjen za upotrebu od strane osoba (ukljucujudi i decu) sa smanjenim fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, ili
nedostatkom iskustva i znanja, osim pod nadzorom ili na osnovu instrukcija za upotrebu aparata datih od strane osobe koja odgovara za
njihovu bezbednost.

- Deca moraju da budu pod nadzorom da se ne bi igrala sa aparatom.

- Kabl za napajanje drzite van domasaja dece. Nemojte dozvoliti da kabl visi preko ivice stola ili radne povrsine na kojoj aparat stoji.

- Ako je glavni kabl ostecen, on uvek mora biti zamenjen od strane kompanije Philips, ovlas¢éenog Philips servisa ili na slican nacin kvalifikovanih
osoba, kako bi se izbegao rizik.

- Proverite da li grejni element, rotaciona osovina posude za hleb i spoljasnjost posude za hleb cista i suva pre nego Sto utikac ukljucite u zidnu
uti¢nicu.

- Aparat koristite iskljuc¢ivo u svrhu opisanu u ovim uputstvima.

- Nemojte da prikljucujete aparat niti da rukujete kontrolnom tablom mokrim rukama.

- Da se ne biste izlagali opasnosti, ovaj aparat nikad ne smete prikljuciti na spoljni prekidac kontrolisan tajmerom.

- Nemojte da priblizavate lice niti ruke ventilacionim otvorima za paru i vazduh dok aparat radi.

- Nemojte da otvarate poklopac tokom procesa pecenja, posto to moze da dovede do toga da testo ili hleb splasne.

- Telo aparata i poklopac postaju vreli tokom procesa pecenja. Budite pazljivi da se ne biste opekli.

- Nemojte da vadite posudu za hleb iz aparata tokom upotrebe.

- Za mesanje sastojaka u posudi za hleb tokom programa za pecenje nikada nemojte koristite pribor:

- U posudu za hleb stavljate samo sastojke. U unutrasnjost aparata nemojte da stavljate niti da prosipate sastojke i/ili aditive da biste izbegli
ostecivanje grejnog elementa.

- Prilikom uklanjanja dZzema iz posude za hleb na obe ruke stavite kuhinjske rukavice, podignite posudu za hleb i istocite vruci dzem.

Oprez

- Nikada nemojte koristiti dodatke ili delove drugih proizvodaca odnosno one dodatke i delove koje kompanija Philips nije izricito preporucila.
U slucaju upotrebe takvih dodataka ili delova, garancija prestaje da vazi.

- Nemojte da dodirujete posudu za hleb ostrim priborom kako je ne biste ostetili.

- Nemojte da izlaZete aparat visokim temperaturama niti da ga stavljate na ukljuc¢enu ili jo3 vrucu ringlu.

- Uvek stavljajte uredaj na stabilnu, ravnu i horizontalnu povrsinu.

- Uvek stavite posudu za hleb u aparat pre nego $to utika¢ ukljucite u zidnu uti¢nicu i ukljucite aparat.

- Aparat posle upotrebe uvek iskljucite iz napajanja.

- Uvek ostavite aparat da se ohladi pre cis¢enja ili pomeranja.

- Nemojte stavljati posudu za hleb u rernu da biste pekli hleb.

- Ovaj aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u domacinstvu. Ako se aparat upotrebljava nepropisno ili za poluprofesionalne namene ili se
koristi na nacin koji nije u skladu sa uputstvima iz korisnickog prirucnika, garancija ¢e prestati da vazi, a Philips nece prihvatiti odgovornost za
bilo kakva nastala ostecenja.



SRPSKI 177

- Povrsine koje se dodiruju mogu da postanu vruce dok aparat radi. Prilikom podizanja posude za hleb za drsku ili prilikom rukovanja vrelom
posudom za hleb, the secivom za mesenje ili vru¢im hlebom obavezno koristite kuhinjske rukavice.

- Cuvajte se vrele pare koja izlazi iz ventilacionih otvora za paru tokom pecenja ili iz aparata za pravijenje hleba kada otvorite poklopac tokom
procesa pecenja ili nakon njega.

- Ne podizite i pomerajte aparat dok radi.

- Ne dodirujte pokretne delove.

- Nemojte izlagati aparat direktnoj suncevoj svetlosti.

- Nemojte da stavljate metalne predmete niti strane supstance u ventilacione otvore za paru.

- Nemojte da koristite posudu za hleb ako je oStecena.

- Aparat distite nakon svake upotrebe.

- Aparat nemojte prati u masini za sudove.

- Nemojte koristiti aparat napolju.

- Ostavite najmanje 10 cm slobodnog prostora iznad, ispod i sa obe strane aparata da biste sprecili ostecenja izazvana toplotom koja zradi.

- Nemojte da stavljate posudu za hleb niti druge predmete na uredaj kako ga ne biste ostetili.

Elektromagnetna polja (EMF)
Ovaj Philips aparat je uskladen sa svim standardima u vezi sa elektromagnetnim poljima (EMF). Ako se aparatom rukuje na odgovarajuci nacin i u
skladu sa uputstvima iz ovog prirucnika, aparat je bezbedan za upotrebu prema naucnim dokazima koji su danas dostupni.

Sistem rezervnog napajanja u slucaju nestanka struje
Ovaj aparat ima funkciju rezervnog napajanja koja omogucava pamcenje statusa pre nestanka struje, pod uslovom da struja ponovo dode u roku
od 7 minuta. Ako do nestanka struje dode u toku procesa kuvanja, tajmer za vreme kuvanja nastavi¢e da odbrojava tamo gde je stao nakon $to
ponovo dode struja. Ako nestanak struje bude trajao duze od 7 minuta, a do njega dode u toku procesa kuvanja, nakon $to dode struja aparat za
pravljenje hleba ¢e se automatski resetovati na unapred podesenu postavku. Otvorite aparat za pravljenje hleba, izvadite sadrzaj iz njega i pocnite
iz pocetka. Ako ste podesili tajmer, a zakazani proces kuvanja nije poceo kada dode do nestanka struje, aparat za pravijenje hleba ce se
automatski resetovati na unapred podesenu postavku nakon $to dode struja. Otvorite aparat za pravljenje hleba, izvadite sadrzaj iz njega i pocnite
iz pocetka.

Pre prve upotrebe

Uklonite sav materijal za pakovanje sa aparata. Budite pazljivi kako ne biste odbacili seCivo za mesenje.
Skinite sve nalepnice sa tela aparata.

Da biste uklonili prasinu koja se mozda nakupila na aparatu, spoljasnjost aparata, posudu za hleb i seivo za mesenje obriSite vlaznom
tkaninom.

Za ¢iSéenje aparata nemoijte koristiti jastuci¢e za ribanje i abrazivna sredstva za ciS¢enje niti agresivne tecnosti kao Sto su benzin ili aceton.

Dobro osusite sve delove pre nego Sto pocnete da koristite aparat.

Upravljacka ploca

Ekran
Na ekranu se prikazuju sledece stvari:
- Broj programa (1-12)
- Ikona menija ili sata
- lzabrana tezina i boja korice
- Tajmer za vreme pecenja u minutima
-, Fin" nakon zavrietka programa
-, OFF" nakon otkazivanja ili resetovanja programa
-, Err'" kada dode do greske
- ,Add" kada je mogucée dodati ¢vrste sastojke (npr: voce ili kostunjave plodove)
- Animacija o odrzavanju toplote nakon zavrSetka procesa pecenja

Dugmad tajmera
Dugmad za povecavanje i smanjivanje vrednosti tajmera moZete da koristite ako Zelite da hleb bude gotov nakon odredenog vremenskog
perioda. Maksimalno vreme koje moguce podesiti je 13 sati.
Na primer; podesite tajmer na 13 sati u 19:00 da bi hleb bio gotov u 08:00 sledeceg jutra.

Dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje

- Pritisnite ovo dugme da biste pokrenuli program ili da biste pokrenuli tajmer

- Pritisnite dugme i zadrzite ga 2 sekunde dok se ne oglasi 1 dugacak zvucni signal i na ekranu se pojavi ,,OFF". Na taj nacin cete otkazati
trenutni program, a aparat ¢e se vratiti na podrazumevanu postavku (tj. program 1 - obicni beli, 750 g, srednja boja korice). Na taj nacin
necete iskljuciti aparat.

Meniji
Selektor menija omogucava vam da izaberete jedan od 12 razli¢itih menija. Broj izabranog menija i optimalno vreme obrade za taj meni prikazuje
se na ekranu.

Boja korice
Selektor boje korice omogucava vam da izaberete jednu od tri boje korice: svetla, srednja ili tamna. |zabrana boja korice prikazuje se na ekranu.

Tezina vekne
Selektor tezine omogucava vam da izaberete jednu od tri postavke tezine: 500 g, 750 g ili 1000 g. Tezina vekne prikazuje se na ekranu.

Upotreba aparata

Priprema aparata i sastojaka

Aparat stavite na stabilnu, ravnu i horizontalnu povrsinu.
Okrenite posudu za hleb u smeru suprotnom od smera kretanja kazaljke na satu i izvadite je iz aparata. (SI.2)

Napomena: Uvek izvadite posudu za hleb pre nego Sto u nju stavite sastojke kako biste izbegli prosipanje sastojaka u aparat.
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Uverite se da su otvor na secivu za mesenje i rotaciona osovina u posudi za hleb potpuno Cisti.
Napomena:Ako ti delovi nisu cisti, moZda necete modi ispravno da sklopite secivo za meSenje.

Ravni stranu otvora na secivu za meSenje poravnajte sa ravnhom stranom osovine u posudi za hleb. Zatim cvrsto gurnite secivo za
mesenje na osovinu (SI. 3).

Napomena: Uverite se da ste secivo za meSenje ispravno postavili na mesto jer, u suprotnom, moZe da spadne tokom upotrebe, Sto mozZe da prekine
proces mesanja ili meSenja.

Napomena: Nakon ispravnog postavljanja seciva za meSenje na osovinu, pojavice se odreden horizontalni zazor na osovini.To je normalno.
Izmerite sastojke za recept koji zelite da pripremite (pogledajte odeljak ,,Standardni recepti za hleb* u nastavku).
Napomena: Uvek precizno izmerite sastojke. Pogledajte odeljak ,,Merenje sastojaka“ u poglaviju ,,Sastojci*.

A Stavljajte sastojke u posudu za hleb redosledom koji je naveden u receptu.
- Uvek precizno izmerite sastojke. Pogledajte odeljak ,,Merenje sastojaka’ u poglaviju , Sastojci*.
- Kvasac uvek dodajte na kraju. Napravite udubljenje u sredini brasna i poprskajte kvasac u njega.

Nemojte da mesate kvasac ni sa jednim vlaznim sastojkom posto, u suprotnom, hleb mozda nece dobro da naraste, a posebno ako koristite

tajmer.

- Ako je potrebno dodati sastojak tokom procesa pecenja, aparat ¢e se tri puta oglasiti kratkim i dugackim zvucnim signalom nakon 30 minuta,
a na ekranu ¢e se pojaviti poruka ,,ADD". Ako ne dodate sastojak, aparat ¢e nastaviti sa procesom pecenja.

Stavite posudu za hleb u aparat. Okrenite je u smeru kretanja kazaljke na satu dok ne legne na mesto (SI. 4).

Ako posuda za hleb nije ispravno postavljena, secivo za mesenje nece raditi.

B Skiopite drsku posude za hleb i zatvorite poklopac aparata.

[l Ukljucite kabl za napajanje u uticnicu.
D Aparat Ce se oglasiti zvu¢nim signalom, a na ekranu ¢e se prikazati ,,1, Sto oznacava program ,,Obicni beli.

Izbor postavki

Pritiskajte selektor menija dok se na ekranu ne prikaze broj odgovarajuceg programa za recept koji Zelite da pripremite (SI. 5).
D Svaki put kada pritisnete selektor menija, broj na ekranu se povecava za 1.
D Nakon 2 sekunde na ekranu ¢e se prikazati izabrani program i vreme potrebno za njegovo obavljanje.

Napomena:Aparat ce se oglasiti zvucnim signalom ako slucajno pritisnete pogresno dugme, na primer, ako pritisnete dugme za teZinu tokom programa
Testo.

Pritisnite selektor teZine nekoliko puta da biste izabrali tezinu vekne (SI. 6).

Obavezno proverite da li je izabrana tezina odgovarajuée za kolicinu sastojaka za izabrani recept kako biste izbegli hleb previse naraste ili da
zagori. pogledajte odeljak ,,Standardni recepti za hleb* u nastavku.

Na primer; ako izaberete tezinu 750 g, $to je unapred podesena tezina za beli hleb, upotrebite 455 g ili 3}4 3olje belog brasna.
Unapred podesena tezina za programe 1 do 8 je 750 g.
D Tacka sa leve strane ekrana ukazuje na izabranu tezinu. Na ekranu se takode prikazuje broj izabranog menija (SI. 7).

Ako zelite, pritisnite selektor boje korice nekoliko puta da biste izabrali Zeljenu boju korice (SI. 8).

Unapred podesena boja korice za programe 1 do 8 je srednja.

D Tacka sa desne strane ekrana ukazuje na izabranu boju korice. Na ekranu se takode prikazuje broj izabranog menija (SI. 9).

D Na ekranu ¢e se prikazati vreme pecenja za izabrani program, teZina i boja korice.Vreme pecenja se prikazuje u satima i
minutima (SI. 10).

Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje da biste zapoceli proces pravljenja hleba. (SI.11)

Telo aparata i poklopac postaju vreli tokom procesa pecenja. Budite pazljivi da se ne biste opekli.

Napomena: Proces mesanja, meSenja i peCenja moZete da posmatrate kroz prozor za pregledanje. Povremeno moZe da dode do pojave kondenzacije
sa unutrasnje strane prozora.Tokom procesa mesSanja i meSenja moZete da podignete poklopac da biste pogledali unutra, ali NEMOJTE DA OTVARATE
POKLOPAC TOKOM PROCESA PECENJA (priblizno tokom poslednjeg sata citavog procesa), posto to moZe da dovede do toga da hleb splasne.
D Na ekranu se prikazuje tajmer koji odbrojava vreme obrade u koracima od po jednog minuta dok hleb ne bude gotov.
D Svakih pet sekundi na ekranu se prikazuje broj izabranog programa umesto tajmera.
D Nakon zavrSetka procesa pecenja, aparat ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom. Takode, na ekranu moze da prikaze poruka ,,Fin“ na 1 sekund

i animacija o odrzavanju toplote na 5 sekundi, dok ne pritisnete neko dugme. (SI. 12)

Napomena: ReZim za odrZavanje toplote ne radi u programu Testo.Ako napravijeno testo predugo ostavite u aparatu, moZe previSe da naraste i da
oteZa pecenje.Ako Zelite da postignete najbolje rezultate, izvadite testo nakon zavrSetka programa i pratite uputstva iz recepta za oblikovanje, stajanje
i pecenje.

Napomena:Ako ne izvadite hleb tokom reZima za odrZavanje toplote ili neposredno nakon toga, korica ce se ovlaZiti i izgubice hrskavost. Tokom reZima
za odrZavanje toplote hleb NECE biti prepecen niti e potamneti.

Upotreba tajmera
Tajmer mozete da koristite ako Zelite da odlozZite pecenje hleba. Maksimalno vreme odlaganja koje je moguce podesiti je 13 sati.
Na primer, podesite tajmer na 13 sati u 19:00 da bi hleb bio gotov u 08:00 sledeceg jutra.

Napomena: Nemojte da koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju upotrebu sveZih sastojaka i koji mogu da se pokvare, na primer, jaja,
sveZeg mleka, paviake ili sira.
Da biste koristili tajmer:

Stavite sve sastojke u posudu za hleb.

Izaberite odgovarajuci program, veli¢inu vekne i boju korice za svoj recept.
D Ukupno vreme obrade za izabrane postavke bice prikazano na ekranu.
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Izracunajte vremensku razliku (u satima) izmedu trenutnog vremena i vremena kada Zelite da hleb bude gotov.
Na primer, ako je trenutno 19.00, a vi Zelite da hleb bude gotov narednog jutra u 07.00, vremenska razlika je 13 sati.

Pritiskajte dugme za povecavanje/smanjivanje vrednosti tajmera dok se na ekranu ne prikaze zZeljena vremenska razlika (SI. 13).
D Svaki put kada pritisnete dugme za poveéavanje/smanjivanje vrednosti tajmera, vreme ¢e se povecati ili smanijiti za 10 minuta. Ako
zadrzite dugme, vreme cCe se brze povecavati ili smanjivati.

Napomena:Ako vreme tajmera dostigne 13 sati, a vi nastavite da drZite dugme za povecavanje vrednosti, na ekranu e se ponovo prikazati vreme
pecenja za izabrani program.

Napomena:Ako preskocite Zelieno vreme, pritisnite drugo dugme da biste povecali ili smanijili vrednost.

Pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje.
D Tajmer odbrojava vreme u minutima.
D Hleb je gotov kada tajmer stigne do vrednosti 00:00 i kada se aparat oglasi zvu¢nim signalom.

Nakon procesa pecenja

Unutrasnjost aparata za pravljenje hleba, posuda za hleb, secivo za mesenje i hleb su veoma vruci. Za vadenje posude za hleb na kraju ciklusa
pecenja ili tokom rezima za odrzavanje toplote uvek koristite kuhinjske rukavice.

Da biste zaustavili rezim za odrzavanje toplote, pritisnite dugme za pocetak/zaustavljanje/otkazivanje i zadrzite ga 2 sekunde. Na ekranu
ce se prikazati poruka ,,OFF, trenutni program ce biti otkazan, a aparat ce se vratiti na podrazumevanu postavku.

Da biste iskljucili aparat, iskljucite utikac iz zidne uticnice.

Pomoc¢u drzaca za posude ili kuhinjskih rukavica otvorite poklopac i okrenite posudu za hleb u smeru suprotnom od smera kretanja
kazaljke na satu. Zatim uhvatite posudu za hleb za drsku i izvadite je iz aparata.

Da biste lakse izvadili hleb, ostavite ga da stoji uspravno u posudi za hleb 5 minuta. Zatim okrenite posudu za hleb naopako i drzeéi za
drsku istresite hleb na resSetku za hladenje kako bi brze ispustio toplotu i vlagu.
Ako je potrebno, povucite ravnu gumenu ili plasticnu lopaticu po zidovima posude da biste oslobodili veknu.

Za vadenje hleba nemojte da koristite metalni pribor, poSto on moze da osteti teflonsku oblogu posude za hleb.

Budite pazljivi posto su posuda za hleb i hleb vreli.

Ako se secivo za meSenje nalazi u donjoj strani hleba, uklonite ga pomoc¢u metalne kuke koju ste dobili sa aparatom.
Uvek proverite da secivo za meSenje nije ostalo u hlebu, posto, u suprotnom, moZete da ga ostetite tokom secenja hleba.

Za uklanjanje seciva za meSenje nemoijte da koristite metalni pribor, posto on moze da osteti teflonsku oblogu seciva.

Budite pazljivi posto su secivo za mesenje i hleb vreli.

A Odmah izvadite secivo za mesenije iz posude za hleb kako se ne bi zalepilo.

Napomena:Ako se secivo zalepi, napunite posudu za hleb vodom tako da ona prekrije secivo i ostavite je tako 30 minuta. Zatim skinite secivo za
mesenje sa osovine.

Ostavite hleb da se hladi na resetki 30-60 minuta pre nego Sto ga iseCete nozem za hleb ili elektri¢nim nozem.
Bl Ostavite aparat da se ohladi pre nego 3to ga odistite ili pre nego Sto pocnete sa pripremanjem nove vekne hleba.

Odlaganje hleba

- Hileb bi trebalo pojesti dok je svez posto ne sadrzi konzervans. Moguce ga je ¢uvati najduze 1 ili 2 dana.

- Hleb drzite na sobnoj temperaturi u dobro zatvorenoj plasti¢noj kesi ili u vakumskoj posudi za odlaganje.

- Iseceni hleb gubi sveZinu i susi se brze od hleba u komadu.

- Francuski hleb drzite u papirnoj kesi izlozen vazduhu kako bi mu korica ostala hrskava. Ovu vrstu hleba najbolje je pojesti istog dana kada je
ispecen.

Zamrzavanje/odmrzavanje hleba
- Hleb moZze da se ¢uva u zamrznutom stanju u vakumiranoj kesi 4-6 sedmica.
- Hleb moZete da iseCete pre zamrzavanja kako biste mogli odjednom da odmrznete samo nekoliko parcica.
- Ako odmrzavate celu veknu, odmrzavajte je u kesi u kojoj je bila zamrznuta kako bi hleb ponovo apsorbovao viagu.
- Ostavite hleb da se odmrzava na sobnoj temperaturi ili na niskoj postavci u mikrotalasnoj pe¢nici.

Standardni recepti za hleb
Obicni beli hleb (programi 1 i 2)

program: Obicni beli

Voda (27°C/80°F) ili mleko 220 ml 280 ml 350 ml

Mleko u prahu (ako koristite vodu 1 kasika 1/ kasika 2 kasike
umesto mleka)

Ulje 1 kasika 1/ kasika 2 kasike

So 2/3 kasicice 1 kasicica 1/ kasicica
Secer 1 kaika 1% kasika 2 kasike

Belo brasno 350 g (272 Solje) 455 g (3/4 Solje) 560 g (4 Solje)

Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica
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Hieb od integralnog brasna (programi 3 i 4)

program: Integralni 500 g 750 g 1000 g
Voda (27°C/80°F) 230 ml 280 ml 350 ml
Ulje 1 kasika 1 kasika 2 kasike
So 1 kasicica 1 kasicica 2 kasicice
Med ILI Secer 2 kasike 2 kasike 2 kasike
Integralno brasno 350¢g 450 ¢ 560 g
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Francuski hleb (program 5)

program: Francuski 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) 200 ml 260 ml 330 ml

Ulje 1 kasika 1/ kasika 2 kasike

So 1 kasicica 17 kasicica 2 kasicice
Belo brasno 350 g (2% Solje) 450 g (3% solje) 560 g (4 solje)
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Slatki hleb (program 6)

program: Slatki 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mleko 180 ml 240 ml 300 ml

Mleko u prahu (ako koristite vodu 1 kasika 1/2 kasika 2 kasike

umesto mleka)

Ulje 1/ kasika 2 kasike 3 kasike

So 2/3 kasicice 1 kasicica 1 kasicica

Secer 3 kasike 4 kagike 5 kagike

Belo brasno 300 g (2 Solje) 400 g (2 2/3 solje) 500 g (3 1/3 Solje)
Suvi kvasac 1 kasicica 1 kasicica 1 kasicica

Hieb koji se veoma brzo priprema: 58 min. (program 7)

program:Veoma brzo 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mleko - 280 ml 350 ml

Mleko u prahu (ako koristite vodu - 12 kasika 2 kasike
umesto mleka)

Ulje - 12 kasika 2 kasike

So - V2 kasicice 1 kasicica
Secer - 1/ kasika 2 kasike

Belo brasno - 450 g (3% Solje) 560 g (4 Solje)
Suvi kvasac - 1 kasicica 4 kasicice

Hieb bez glutena (program 8)

program: Bez glutena 500 g 750 g 1000 g

Voda (27°C/80°F) ili mleko - - 340 ml

Mleko u prahu (ako koristite vodu - - 2 kasike
umesto mleka)

Ulje - - 2 kasike

So = = 1/ kasicica
Secer - - 2 kasike
Brasno bez glutena - - 560 g (4 Solje)
Suvi kvasac - - 24 kasicice

Testo/testo za picu (program 9, opcionalno meni 12 nakon toga)
program:Testo 500 g 750 g 1000 g
Voda (27°C/80°F) ili mleko - - 330 ml
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program:Testo 500 g 750 g 1000 g

Mleko u prahu (ako koristite vodu - - 2 kasike
umesto mleka)

Ulje - - a Solje

So - - 2 kasicice
Secer - - 4 kasike

Belo brasno - - 560 g (4 solje)
Suvi kvasac - - 2 kasicice

Testo za testeninu (program 10)

program:Testo za testeninu

Griz 2 olje
Velika jaja 3
Maslinovo ulje 2 kasike
So 2 kasicice

Dzem od jagoda ili kupina (program 11)

program: Dzem

Sveze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 3olje
Secer 1/ Solja
Dzem od borovnice, kajsije, breskve ili kruske (program 11)

program: Dzem

Sveze ili zamrznuto (odmrznuto) voce 2 3olje
Secer 14 %olja
Sok od limuna 2 kasike

Tabela za konverziju

kaSi¢ica/kasika/$olja ml

V4 kasicice Tml
Y5 kaSicice 2 ml

1 kagi¢ica S5ml

1 kasika 15 ml
V4 %olie 50 ml
1/3 Solje 75 ml
V2 Solje 125 ml
2/3 solje 150 ml
3/4 %olie 175 ml
1 3olja 250 ml

Temperature i vrvemena pecenja

Standardna temperatura za odrzavanje toplote za tipove hleba i samo za pecenje u tabelama ispod je 60°C.
Temperatura za odrzavanje toplote za dzem je 20°C.

Maksimalno vreme odlaganja za sve tipove hleba osim ,,Veoma brzo" i, Bez glutena” je 13 sati.

Maksimalno vreme odlaganja samo za pecenje je 1 sat i 30 minuta.

Trajanje i temperatura u fazi za testo

Tip Vreme/ PO M1 Stajanje M2 N1 M3 N2 M4 N3
temp.

Obi¢ni beli ~ Temp. 25°C 30°C 34°C
Vreme 0 min. 18 min. 25 min. 16 min. 46 min. 30 sek. 25 min. 15 sek. 55 min.

Beli, brzo Temp. 35°C 35°C Nije

dostupno

Vreme 0 min. 3 min. 0 min. 31 min. 26 min. 15 sek. 55 min. 0 sek. 0 min.

Integralni Temp. 25°C 25°C 33°C Nije

dostupno
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Tip Vreme/ PO M1 Stajanje M2 N1 M3 N2 M4 NE]
temp.
Vreme 30 min. 5 min. 5 min. 20 min. 40 min.. 20 sek. 80 min. 0 sek. 0 min.
Integralni, Temp. 25°C 35°C 35°C Nije
brzo dostupno
Vreme 5 min. 3 min. 0 min. 25 min. 30 min. 0 sek. 46 min. 0 sek. 0 min.
Francuski Temp. 20°C 25°C 25°C
Vreme 0 min. 14 min. 10 min. 16 min. 100 min. 20 sek. 60 min. 15 sek. 95 min.
Slatki Temp. 25°C 30°C 32°C
Vreme 0 min. 3 min. 0 min. 31 min. 31 min. 15 sek. 30 min. 15 sek. 50 min.
Veoma brzo  Temp. 30°C 35°C Nije
dostupno
Vreme 0 min. 3 min. 0 min. 12 min. 0 min. 18 min. 0 min. 0 min. 25 min.
Bez glutena  Temp. 35°C Nije Nije
dostupno dostupno
Vreme 8 min. 4 min. 0 min. 19 min. 48 min. 0 sek. 0 min. 0 sek. 0 min.
Testo Temp. Nije Nije Nije
dostupno dostupno dostupno
Vreme 0 min. 3 min. 0 min. 27 min. 60 min. 0 sek. 0 min. 0 sek. 0 min.
Testo za Temp. Nije Nije Nije
testeninu dostupno dostupno dostupno
Vreme 0 min. 3 min. 0 min. 11 min. 0 min. 0 sek. 0 min. 0 sek. 0 min.
DZem Temp. Nije Nije Nije
dostupno dostupno dostupno
Vreme 0 min. 0 min. 0 min. 15 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 sek. 0 min.
Samo Temp. Nije Nije Nije
pecenje dostupno dostupno dostupno
Vreme 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 min. 0 sek. 0 min.

- PO:zagrevanje
- M1-4:faza mesenja 1-4
- N1-3:faza narastanja 1-3

Opcionalno: dodavanje dodatnih sastojaka tokom faze za testo

Program Dodavanje dodatnih sastojaka (kada se aparat oglasi zvucnim signalom)
Obicni beli Nakon 45 min.
Beli, brzo Nakon 20 min.
Integralni Nakon 46 min.
Integralni, brzo Nakon 19 min.
Slatki Nakon 20 min.
Bez glutena Nakon 17 min.
Testo Nakon 16 min.

Trajanje i temperatura u fazi pecenja

Korica Temp. pecenja Tezina Vreme pecenja Trajanje procesa
Beli hleb Svetla 110°C 500 ¢g 45 min. 3 sata 50 min.
750 ¢ 50 min. 3 sata 55 min.
1000 g 55 min. 4 sata
Srednja 120°C 500 ¢ 45 min. 3 sata 50 min.
750 g 50 min. 3 sata 55 min.
1000 g 55 min. 4 sata
Tamna 130°C 500 ¢g 60 min. 4 sata 5 min.
750 ¢ 65 min. 4 sata 10 min.
1000 g 70 min. 4 sata 15 min.
Beli, brzo Svetla 110°C 500 g 45 min. 2 sata 40 min.

750 g 50 min. 2 sata 45 min.
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Korica Temp. pecenja Tezina Vreme pecenja Trajanje procesa
1000 g 55 min. 2 sata 50 min.
Srednja 120°C 500 g 45 min. 2 sata 40 min.
750 g 50 min. 2 sata 45 min.
1000 ¢ 55 min. 2 sata 50 min.
Tamna 130°C 500 g 55 min. 2 sata 50 min.
750 ¢ 60 min. 2 sata 55 min.
1000 g 65 min. 3 sata
Integralni Svetla 120°C 500 g 45 min. 3 sata 45 min.
750 g 50 min. 3 sata 50 min.
1000 g 55 min. 3 sata 55 min.
Srednja 130°C 500 ¢ 50 min. 3 sata 50 min.
750 g 55 min. 3 sata 55 min.
1000 g 60 min. 4 sata
Tamna 140°C 500 ¢g 60 min. 4 sata
750 ¢ 65 min. 4 sata 5 min.
1000 g 70 min. 4 sata 10 min.
Integralni, brzo Svetla 120°C 500 g 45 min. 2 sata 34 min.
750 g 50 min. 2 sata 39 min.
1000 g 55 min. 2 sata 44 min.
Srednja 130°C 500 ¢g 50 min. 2 sata 39 min.
750 g 55 min. 2 sata 44 min.
1000 g 60 min. 2 sata 49 min.
Tamna 140°C 500 g 55 min. 2 sata 44 min.
750 g 60 min. 2 sata 49 min.
1000 g 65 min. 2 sata 54 min.
Francuski Svetla 115°C 500 g 50 min. 5 sati 45 min.
750 g 55 min. 5 sati 50 min.
1000 g 60 min. 5 sati 55 min.
Srednja 125°C 500 g 55 min. 5 sati 50 min.
750 g 60 min. 5 sati 55 min.
1000 g 65 min. 6 sati
Tamna 135°C 500 g 60 min. 5 sati 55 min.
750 ¢ 65 min. 6 sati
1000 g 70 min. 6 sati 5 min.
Slatki Svetla 105°C 500 g 53 min. 3 sata 19 min.
750 g 57 min. 3 sata 22 min.
1000 g 58 min. 3 sata 23 min.
Srednja 115°C 500 g 54 min. 3 sata 19 min.
750 g 57 min. 3 sata 22 min.
1000 g 60 min. 3 sata 25 min.
Tamna 135°C 500 g 58 min. 3 sata 23 min.
750 g 61 min. 3 sata 26 min.
1000 g 64 min. 3 sata 29 min.
Veoma brzo Srednja 140°C Nije dostupno 25 min. 58 min.
Bez glutena Srednja 115°C 750 g 95 min. 2 sata 54 min.
1000 ¢ 100 min. 2 sata 59 min.
Testo Nije dostupno Nije dostupno Nije dostupno 0 min. 1 sat 30 min.
Testo za testeninu Nije dostupno Nije dostupno Nije dostupno 0 min. 14 min.
Dzem Nije dostupno 115°C Nije dostupno 45 min. 1 sat

Samo pecenje Nije dostupno 120°C Nije dostupno 10 min. 10 min.



184 SRPSKI

Sastojci i alatke

Ovo poglavlje sadrzi opise sastojaka i alatki koje se koriste za pecenje hleba. Svaki sastojak ima posebnu namenu.Vazno je kupovati sastojke
visokog kvaliteta i koristiti ih u koli¢inama navedenim u receptima. lako je neke sastojke moguce zameniti drugim, neki ¢e u tom slu¢aju dovesti
do toga da dobijete hleb loseg kvaliteta.

Sastojci

Belo brasno
Belo brasno sadrzi dovoljno proteina (glutena) da bi hleb dobio odgovarajucu zapreminu i teksturu. Gluten je taj koji formira elijsku strukturu
zida, zarobljava i zadrzava vazduh i omogucava hlebu da naraste.Vecina vrsta brasna je izbeljena. To ne uti¢e na performanse pecenja niti na vek
trajanja hleba.

Integralno brasno
Integralno brasno je grubo mlevena vrsta brasna koje se dobija od ¢itavog zna psenice - mekinje, klice i endosperme. Mekinje i klice daju braon
boju i kostunjav ukus, uz povecan broj viakana. Pecenje sa integralnim brasnom za rezultat ima krace i zgusnutije vekne.

Razano brasno
Razano brasno dobija se finim mlevenjem zrna razi. Samo brasna koja se dobijaju od psenice i razi sadrze proteine koji formiraju gluten. Gluten u
razanom brasnu nije veoma elastican, pa je zbog toga razano brasno neophodno koristiti u kombinaciji sa pSeni¢nim brasnom.

Zitarice, semenke i plodovi
Zitarice, semenke i plodovi obezbeduju raznovrsnu teksturu, ukus i izgled hleba. Njihovom upotrebom se povecava sadr¥aj viakana, ali oni ne
sadrze gluten. Zitarice tri, pet i dvanaest zrna mozete da zamenite bilo kojim Zitaricama sa vie zrna. Drobljena pienica sastoji se od zrna péenice
koja su izdrobljena na komade razlicite veli¢ine, od krupnih do sitnih. Bulgur predstavlja zrna pSenice iz kojih je odstranjeno jezgro i koja su zatim
obradena parom, osusena i samlevena. Prirodne mekinje, pseni¢ne i od drugih Zitarica, smanjuju koli¢inu glutena. Stoga nemojte da koristite vise
glutena nego $to je navedeno u receptu.

Griz
Griz, kremasto Zuto grubo mleveno brasno koje se dobija od durum psenice sadrzi visok procenat proteina. Koristi se pravljenje sveze testenine.
Testo za testeninu napravljeno od griza lakse se mesi i bolje zadrzava oblik tokom kuvanja nego testo za testeninu napravljeno od viSenamenskog
brasna. Deo visenamenskog ili integralnog brasna mozete da zamenite grizom.

Masti
Masti omeksavaju, doprinose ukusu i povecavaju vek trajanja hleba tako $to zadrzavaju vlagu. Mast, margarin, puter ili ulje mogu da se koriste za
recepte.Vekne za koje su koris¢ene ove vrste masti malo ¢e se razlikovati. [zbegavajte upotrebu mekog margarina manje kalorijske vrednosti
posto visi sadrZaj vode moZe da ima veliki uticaj na veli¢inu i teksturu vekne.

So
So kontrolise delovanje kvasca i doprinosi ukusu. Nikada nemojte da izostavite so iz testa. Koli¢ina koja se koristi je mala, ali neophodna. Bez soli,
hleb moZze preterano da naraste ili da splasne.

Seceri
Seceri obezbeduju ,hranu* za kvasac, slatkocu vekne i boju korice. Koristite beli $ecer u zrnu, osim ako nije drugacije navedeno u receptu. Med,
zuti Secer i Secerni sirupi hlebu daju jedinstven ukus i boju. Ako zamenite ove sastojke, mozda cete dobiti drugaciji konac¢ni rezultat.
Moguce je koristiti i aspartamski Secer u zru (bez saharina). Za zamenu vaze iste koli¢ine za Secer navedene u receptu.

Tecnosti
Tecnosti se mesaju sa brasnom i dobija se elasti¢no testo. Mleko daje neznu teksturu, a voda hrskaviju koricu. Delimi¢no obrano mleko u prahu i
pavlaka u prahu povecavaju hranljivu vrednost i umeksavaju teksturu. Nema potrebe da delimi¢no obrano mleko u prahu i paviaku u prahu
vracate u te¢no stanje. Koris¢enjem tih vrsta mleka u prahu povecava se broj recepata koje je moguce koristiti sa funkcijom tajmera. Nemojte da
koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju upotrebu svezeg mleka. Pavlaka u prahu ¢e se bolje sjediniti ako je dodate nakon brasna.
Ako mleko zamenite vodom i delimi¢no obranim mlekom u prahu, upotrebite istu kolicinu mleka u prahu kao i vode. Za recepte koji zahtevaju
upotrebu mleka moze da se koristi homogenizovano mleko, sa 29 mle¢ne masti, 1% mlecne masti i delimi¢no obrano. Moguce je koristiti
nezasladene sokove od voca i povréa, u kolicinama koje su navedene u receptima. Procitajte oznaku na pakovanjima tih sokova kako biste se
uverili da ne sadrZe dodatu so, Secer niti zasladivace.

Jaja
Jaja dodaju boju, punocu i ukus. Uvek koristite velika jaja direktno izvadena iz frizidera. Nemojte da koristite funkciju tajmera za recepte koji
zahtevaju upotrebu svezih jaja.

Sir
Nemojte da pritiskate sir na kasiki za merenje tokom merenja. Sirevi sa malim sadrzajem masti mogu da uti¢u na narastanje i oblik vekne.
Nemojte da koristite funkciju tajmera za recepte koji zahtevaju upotrebu sira

Kvasac
Kvasac, si¢udni jednocelijski Zivi organizam, se hrani ugljenim hidratima iz bradna i Secera, pri ¢emu se proizvodi uglien dioksid koji izaziva
narastanje hleba. U kombinaciji sa vodom i Se¢erom, kvasac postaje aktivan tokom procesa mesenja i testo puni sicusnim mehuri¢ima koji
izazivaju njegovo narastanje. Na pocetku procesa pecenja testo jos vise narasta dok ne dode do prestanka delovanja kvasca. Izlozenost vazduhu,
toploti i vlazi umanjuje aktivnost kvasca. Kvasac uvek upotrebite pre isteka roka upotrebe. Nakon otvaranja kvasac drzite u frizideru u
originalnom pakovanju i upotrebite ga u roku od 6-8 sedmica. Dostupna su tri tipa kvasca - aktivni suvi, instant i pekarski. Pekarski kvasac je
posebno aktivna vrsta kvasca sa povecanim nivoom askorbinske kiseline (vitamin C). Napravljen je posebno za upotrebu u pekarama. Ako Zelite
da koristite aktivni suvi kvasac ili instant kvasac umesto pekarskog, povecajte kolicinu navedenu u receptu za ' kasicice. Da biste postigli najbolje
rezultate, upotrebite tip kvasca koji je naveden u receptu. Toplota ubija kvasac. Prilikom pripreme nadeva, veoma je vazno da sastojke kao sto je
istopljeni puter ostavite da se ohlade pre nego Sto ih upotrebite. Drzite kvasac dalje od te¢nosti, masti i soli posto ti sastojci usporavaju njegovo
delovanje. Nemojte da povecavate koli¢inu kvasca navedenu u receptu.

Cimet i beli luk onemogucavaju narastanje.Ako koristite te sastojke, dodajte ih na ivicu posude za hleb kako biste bili sigurni da neé¢e do¢i u
dodir sa kvascem.

Testiranje aktivnosti kvasca
Rastvorite 1 kasicicu Secera u /2 3olje mlake vode u Solji za merenje. Poprskajte 2 kasicice kvasca po povrsini. Lagano promesajte. Ostavite
mesavinu da tako stoji 10 minuta. Mesavina bi trebalo da zapeni i da odaje jak miris kvasca. Ako to nije slucaj, kupite novi kvasac.
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Mesavina za hleb
Mesavine za hleb dostupne su u mnogim prodavnicama. MeSavina za hleb ve¢ sadrzi brasno, so, Secer i kvasac u ispravnom odnosu, pa je
prakti¢na za upotrebu. Takode je dostupna u razli¢itim ukusima i vrstama. U vecini slu¢ajeva potrebno je samo da u posudu za hleb dodate vodu
ili mleko i puter ili ulje u skladu sa uputstvima na pakovanju mesavine za hleb, a zatim da dodate i mesavinu.

Merenje sastojaka
Kvalitet vekne zavisi od odgovarajuce koli¢ine svakog sastojka. Stoga je neophodno da precizno izmerite sastojke. Cak i ako dodate 1 ili 2 kagike
sastojka manje ili vise, krajnji rezultat ¢e biti dosta drugaciji. Nikada nemojte da merite sastojke iznad posude za hleb, posto moze da dode do
prosipanja viska u posudu.

Savet:Ako je potrebno da dodate npr. 280 ml vode, dodajte 1 Solju (250 ml) vode pomocu Solje za merenje, a zatim dodajte 2 kasike (30 ml) vode
pomocu kasike za merenje.

Odlaganje
Brasno drzite u vakumiranom pakovanju na hladnom i suvom mestu. Ako dode do izlaganja brasna toploti i vlazi, ono ¢e izgubiti snagu i
mogucnost narastanja. Brasno brzo upija ukuse, pa ga drzite dalje od crnog i belog luka. Hleb drZite u dobro zatvorenoj plasti¢noj kesi ili u
drugom vakumskom pakovanju na sobnoj temperaturi 1 do 2 dana. Francuski hleb trebalo bi drzati u papirnoj kesi izlozen vazduhu kako bi mu
korica ostala hrskava. Takav hleb je najbolje pojesti istog dana kada je napravijen.

Alatke

Kasika za merenje

- Kasiku za merenje koja se isporucuje sa aparatom mozete da koristite za merenje kvasca, Secera, soli, mleka u prahu i zacina.

- Nemojte da koristite kasiku za merenje za zahvatanje suvih sastojaka. Suve sastojke polako kasikom stavljajte u kasiku za merenje (SI. 14).

- Napunite kasiku do vrha, a zatim poravnajte sadrzaj pomocu metalne lopatice ili ravne ivice noza. Nemojte pritiskate sastojke u kasiku niti da
tresete kasiku da biste poravnali nivo sastojaka (SI. 15).

- Jedini sastojak koji je potrebno pritisnuti u kasiku za merenje je zuti Secer. Pritiskajte Sec¢er dok ne poprimi oblik kasike za merenje.

§olja Za merenje
- Za merenje koli¢ine svih tecnosti koristite prozirnu Solju za merenje sa podeocima. Solju za merenje postavite na ravnu povrsinu i procitajte
oznaku u nivou ociju. Ako je potrebno, dodajte ili uklonite odredenu koli¢inu te¢nosti (SI. 16).

Ciséenje i odrzavanje
Radi maksimalne bezbednosti aparat odrzavajte Cistim i uklanjajte ostatke masnoce i hrane iz njega.

Ne uranjajte aparat u vodu ili neku drugu tecnost, ne ispirajte je pod slavinom.

Za ciscenje aparata nemojte koristiti jastucice za ribanje i abrazivna sredstva za ¢iSéenje niti agresivne tecnosti kao sto su benzin ili aceton.

Pre ciScenja aparat obavezno iskljudite iz napajanja i ostavite ga da se ohladi.
Nakon pecenja, odmah izvadite secivo za mesenje iz posude za hleb kako se ne bi zalepilo.

Napomena:Ako se secivo zalepi, napunite posudu za hleb vodom tako da ona prekrije secivo i ostavite je tako 30 minuta. Zatim skinite secivo za
mesenje sa osovine.

Secivo za mesenje ocistite u vrucoj vodi pomocu male koli¢ine tecnosti za pranje. Otvor u secivu za mesSenje oCistite pomocu drvene
cackalice ili najlonske Cetke za ¢iS¢enje.

Posudu za hleb odistite pomo¢u mekane tkanine navlazene vru¢om vodom sa malo tecnosti za pranje.

Nemojte da uranjate posudu za hleb u vodu i nemojte da je perete u masini za sudove.

Otistite osovinu u posudi za hleb pomocu mekane tkanine.
A Isperite unutrasnjost posude za hleb cistom vodom.

Ako Zelite da skinete poklopac radi lakseg ¢is¢enja, otvorite ga dok ne bude pod uglom od 90° u odnosu na aparat, a zatim ga izvadite iz
sarke na aparatu. (SI.17)

Bl Obrisite poklopac vlaznom tkaninom.

Poklopac nemojte da perete u masini za sudove.

[Ell Obrisite unutrasnjost i spoljanjost aparata vlaznom tkaninom.

Nemojte da koristite hemijska sredstva za CiScenje pecnice.

Sve delove dobro osusite pomoc¢u mekane, suve tkanine pre nego Sto ponovo sklopite aparat.

Da biste vratili poklopac na mesto, umetnite ga u Sarke, a zatim ga zatvorite. (SI. 18)

Odlaganje
Namotajte kabl za napajanje oko kukica za odlaganje kabla sa donje strane aparata (SI. 19).

Aparat odlozite na suvo i sigurno mesto.

Zastita okoline

- Aparat koji se vise ne moze upotrebljavati nemojte da odlazete u kuéni otpad, ve¢ ga predajte na zvani¢cnom mestu prikupljanja za reciklazu.
Tako ¢ete doprineti zastiti okoline (SI. 20).

Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate problem, pogledajte Web lokaciju kompanije Philips na adresi www.philips.com ili se obratite u
centar za korisni¢ku podrsku kompanije Philips u svojoj zemlji (broj telefona pronadite u medunarodnom garantnom listu). Ako u vasoj zemlji ne
postoji predstavnistvo, obratite se ovlaS¢éenom prodavcu.
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Resavanje problema

Ovo poglavlje sumira najc¢esc¢e probleme sa kojima se moZete sresti prilikom upotrebe aparata. Ukoliko niste u moguénosti da resite odredeni
problem pomocu sledecih informacija, kontaktirajte Centar za brigu o potrosacima u vasoj zemlji.

Problemi i moguca resenja

Secer ilimed Brasno

Vekna naraste pa
splasne

Smanjite za
1-2 kasike,
koristite
hladniju
tecnost

Vekna prebrzo
narasta

Smanijite za
1-2 kasike,
koristite
hladniju
tecnost

Vekna ne narasta
dovoljno

Povelajte za
1-2 kasike

Vekna je kratka i
teska

Korica je
presvetla

Vekna nije
ispecena

Vekna je
prepecena

Mesavina za hleb
nije sjedinjena

Iz ventilacionih
otvora izlazi dim

Podesavanja za
veliku nadmorsku
visinu

Smanjite za
1-2 kasike

Povecajte za 1-2
kasike, koristite
sveZzije brasno,
koristite
odgovarajudi tip
brasna

Povecajte za
V4 kasicice

Povecajte za
1/4 kasicice

Smanijite za
2 kasicice

Smanijite za 1-2
kaSike

Smanijite za
1/4 kasicice

Povecajte za
2 kasicice

Koristite svezije
brasno
odgovarajuceg tipa

Koristite svezije
brasno
odgovarajuceg tipa

Povecajte za
V2 kasicice

Smanijite za
2 kasicice

Smanijite za
V2 kasicice

Smanijite za 1/8-/4 kasicice,
koristite svez kvasac, koristite
odgovarajucu vrstu kvasca za
postavku

Proverite napajanje

Smanijite za 1/8-% kasicice,
koristite odgovarajucu vrstu
kvasca za postavku

Povecajte za 1/8-V4 kasicice,
koristite svez kvasac, koristite
odgovarajucu vrstu kvasca za
postavku

Dodajte kvasac, koristite
svez kvasac, koristite
odgovarajucu vrstu kvasca za
postavku

Proverite napajanje

[zaberite
odgovarajuce
postavke

Proverite napajanje,
izaberite
odgovarajuce
postavke

|zaberite
odgovarajuce
postavke

Pravilno instalirajte
posudu za hleb, a
zatim pravilno
gurnite secivo za
mesenje na osovinu
u posudi za hleb
Ocistite grejni
element

Smanijite za 1/8-/4 kasicice

Napomena: Prilikom prilagodavanja koli¢ine sastojaka, prvo promenite kolic¢inu kvasca.Ako rezultat i dalje nije zadovoljavajuci, promenite kolicinu

tecnosti, a zatim suvih sastojaka.

Problem

Dugmad ne rade.

Aparat proizvodi buku dok radi.

Aparat se trese dok radi.

Iz ventilacionih otvora za paru izlazi dim,
a iz aparata dopire miris paljevine.

Aparat ne pocinje sa radom nakon

pritiska na dugme za pocetak/

Mogudi uzrok

Utika¢ nije uklju¢en u zidnu uti¢nicu.

Motor proizvodi buku tokom procesa
mesenja. To je normalno.

Posuda za hleb nije ispravno instalirana.

Doslo je do nakupljanja sastojaka ili
mrvica hleba na grejnom elementu ili u
unutrasnjosti aparata.

Aparat se pregrejao.

zaustavljanje/otkazivanje, a na ekranu se

prikazuje poruka ,ERR™.

Resenje
Ukljucite utika¢ u zidnu uti¢nicu. Ako problem potraje,
obratite se centru za korisnicku podrsku u svojoj zemlji.

Nije potrebno reagovati.

Da biste ispravno instalirali posudu za hleb, okrenite je
u smeru kretanja kazaljke na satu dok ne legne na
mesto.

Uvek odistite aparat nakon upotrebe. Pre cisé¢enja
aparat obavezno iskljucite iz napajanja i ostavite ga da
se ohladi.

Ostavite aparat da se ohladi priblizno 1 sat.
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Najcesca pitanja

Pitanje

Zasto se visina i oblik vekni
ponekad razlikuju?

Zasto se oblik vekni razlikuje u
zavisnosti od godisnjeg doba?

Zasto se brasno ponekad lepi za
hleb?

Zasto je testo ponekad veoma
lepljivo, Sto otezava rad sa njim?

Zasto gornja strana vekne
ponekad izgleda izbrazdano?

Da li za pravljenje hleba u aparatu
mogu da koristim jaja?

Da li ovaj aparat za pravljenje
hleba mogu da koristim za
pripremanje recepata iz drugih
kuvara?

Zasto hleb ponekad ima ¢udan
miris?

Da li mogu da koristim domace
brasno?

Odgovor

Hleb je veoma osetljiv na faktore okruzenja kao $to su sobna temperatura, vremenske prilike, viaznost,
nadmorska visina, promene u protoku vazduha i koris¢enje tajmera. Oblik hleba takode moze da se
promeni ako koristite sastojke koji nisu svezi ili nisu dobro izmereni.

Tokom leta ponekad moZe da se desi da vekna splasne (i da se u njenoj sredini formira udubljenje) ili da
previSe naraste tokom zime. Tokom zime moze da se desi da hleb ne naraste pravilno.To mozete da resite
koris¢enjem vode koja je zagrejana na temperaturu 68°F/20°C.

Tokom pocetnog procesa mesanja, male koli¢ine brasna mogu da se zalepe za zidove posude za hleb i da
se tokom procesa pecenja zalepe za veknu. Ako dode do toga, ovaj deo korice skinite pomocu ostrog
noza.

Testo ponekad moze da bude lepljivo (tj. previse vlazno) u zavisnosti od sobne temperature i temperature
vode. Pokusajte da za pravijenje testa koristite hladniju vodu.

Ponekad dolazi do preteranog narastanja testa, sto moze da dovede do pucanja korice ispecenog hleba.

Da, smanijite kolicinu vode i zamenite je hlebom. Jaja prvo stavite u Solju za merenje, a zatim dodajte
vodu do nivoa navedenog u receptu. Nemojte da koristite funkciju tajmera ako koristite jaja, posto ona
mogu da se pokvare.

Da. Medutim, recepti u ovoj brosuri namenjeni su bas za ovaj aparat, pa rezultati mogu da se razlikuju ako
budete koristili druge recepte. Ako budete imali problema sa drugim receptima, pogledajte poglavije
,Resavanje problema".

Cudan miris hleba moze da izazove prevelika koli¢ina aktivnog suvog kvasca ili sastojaka koji nisu sveZi
(posebno brasna i vode). Uvek pazljivo merite sastojke i koristite sveZe sastojke da biste dobili najbolje
rezultate.

U zavisnosti od toga koliko grubo je brasno samleveno, rezultati mozda nece biti zadovoljavajudi.
Preporucuje se da domace brasno pomesate sa normalnim brasnom da biste dobili najbolje rezultate.
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BiTaemo Bac i3 nokynkoio Ta aackaso npocumo A0 Kayby Philips! LLIo6 ynosHi ckopucTaTucs miATpUMKOIO, Ky nporoHye Philips, 3apeecTpyiiTe
CBilt BMPI6 Ha Beb-canTi www.philips.com/welcome.

3araabHui onmc (Maa. 1)

BeHTuAALIMHI oTBOPM

[aHeAb kepyBaHHS

Crmcok nporpam

IHAVKaTOpPYM Baru

Auncnaen

IHAMKATOPK KOABOPY CKOPWHKM

KHomKa noyaTKy/3yrnHeHHs/ckacyBaHHsA
CeneKTop KOAbOPY CKOPWHKM

KHorka 3MeHLIEeHHs Yacy Taimepa
KHorKa 36iAblueHHA Yacy TarMepa
CenekTop Baru

0 CenekTop nporpamm

3HiMHa KpuLKa

OrasipoBe BikoHLIE

OTBOpU A Napu

[oBOpOTHMIM BaA

Dopma AA XAIBa 3 aHTUMPUrapHUM MOKPUTTAM
Pyuka popmm anst xaiba

/\onaTka AAA 3aMilLyBaHHA 3 aHTUMPUIrapHKM MOKPUTTAM
MipHa AOXKa

MeTaAeBUIA raqoK

MipHa vatuka

HarpisaabHuit enemeHT
[prCTOCYBaHHA AAS LUHYPa

LLIHYp »VBAGHHS

SV ONOULAWN @D

OZIrAR—=~="IOQOMmMOUON

Ba)xauBa iHpopmauin
VBaXXHO MpounTanTe Lielt MOCIOHMK KOPUCTYBaYa NEPEA TUM, AK BUKOPWCTOBYBATM MPUCTPIN, Ta 306epiraiTe Moro AAsS MaibyTHEO! AOBIAKM.

He6e3neuHo
- HikoAn He 3aHypionTe KOpryc XAIGOMIUKM Y BOAY UM iHLLY PIAVMHY Ta He MUMTE MOro Mia KPaHOM.
- He 3aKkpuBaliTe Naposi Ta BEHTUASALINHI OTBOPH, KOAM XAIBOMIYKa MpaLiioE.

Monepea>keHHna

- [lepea TUM, SK MPUEAHYBATH NMPUCTPIM AO MEPEXI, NEPEBIPTE, UM 36IraeThbCs Hampyra, BkasaHa y TabAMULLI XapaKTeEPUCTIK, i3 Hanpyrolo Y
Mepexi.

- TliakAouanTe NpucCTpIn AMLLE AO 33a3EMAEHOT PO3ETKU. 3aBXKAM NEPEBIPANTE, UM LITEMNCEAb 3adiKCOBAHO B PO3ETL HAAEXKHWUM UMHOM.

- He BUKOPUCTOBYITE NMPUCTPIN, AKLLO WTEMCEAb, LHYP XUBAEHHS, KOPMYC MPUCTPOIO 200 GOPMY AAA XAIDA MOLIKOAXKEHO.

- Lle# npucTpii He Npu3HaueHO AASl KOPUCTYBaHHA 0CODaMM (BKAIOUAIOUM AITEN) 3 MOCAABACHNMM GISUUHMM BIAUYTTAMM UM PO3YMOBKMM
3AIBHOCTAMY, 260 6e3 HAAEKHOrO AOCBIAY Ta 3HaHb, KPIM BUMAAKIB KOPUCTYBaHHS MiA HArASAOM UM 3a BKasiBKamm 0CObM, siKa BIAMOBIAQE 3a
6e3neKy X KUTTS.

- AOPOCAI MOBUHHI CTEXUTU, LLOD AITU HE BaBUAMCA MPUCTPOEM.

- 3bepiraiiTe WHYypP »KMBAEHHS NMOAAAI Bia AiTel. LLIHYp »UMBAGHHS HE MOBUHEH 3BMUCATU Haa KPAEM CTOAY Ui POBOUOT MOBEPXHI, Ha AIKi CTOITb
NpUCTPIN.

- AKWO WHYP XMBACHHS NOLIKOAXKEHNM, AR YHUKHEHHS HEOEe3MNeKM Moro HEOOXIAHO 3aMiHWTK, 3BEPHYBLUMCb AO KoMnaHii Philips,
YNOBHOB&XXEHOrO CEPBICHOrO LIEHTPY abo GaxiBLIB i3 HAAEKHOIO KBaAidiKaLIEO.

- [lepea TWM K nia'eaHaTV MPUCTPIN AO MEPEXKI, MEPEBIPTE, UM HArPIBAABHUIA EAEMEHT, MOBOPOTHMIM BaA GOPMM AAS XAIDa | 30BHILLHS
NOBEPXHSA GOPMU AAA XAIBA CyXi Ta UYMCTI.

- He BrKkopucTOBYINTE MPUCTPIN AAST IHLLIKMX LIAEI, HE OMMUCAHMX Y LIbOMY MOCIOHMKY.

- He nia'eaHyrTe NpUCTpirt A0 Mepexi Ta He KOPUCTYITECS MaHEAAD KePYBaHHA BOAOTUMM PyKamu.

- AAS YHUKHEHHS HeOEe3MeKn HIKOAM He Mia'€EAHYITE Lielt MPUCTPIN AO 30BHILHBOTO TaliMepa.

- He HabamxariTe 0bAnuYA Ta PyKM AO MapOBKX Ta BEHTUAALLIMHMX OTBOPIB, KOAU MPUCTPIl MPaLOE.

- He BiaKprBaniTe KPULWKY Mia Yac BUMiIKaHHS, OCKIABKM TICTO abo XAID MOXe 3amacTu.

- [ia vac BMnikaHHA NPUCTPIN Ta KpKLLKa Ay»Ke HarpialoTbeA. byabTe obeperHi, Wob He obrneKTucs.

- He Buimaiite popmm aaa xAiba i3 MPUCTPOIO MiA YacC MOro BUKOPUCTAHHS.

- He BUKOPUCTOBYITE KyXOHHE MPUAIAAA AAA 3MILLYBAHHSA MPOAYKTIB Y GOPMI AAS XAIDA, KOAW YBIMKHEHO MPOrpamy BUMiKaHHS.

- KaaaiTs npoayKTH Avle Y GOpMY AAS XAiDa. He KAaAITb Ta He poscunaiTe NMpoAyKTH Ta/abo Npunpasm y NpUCTPIi, WOb He MOWKOANTH
HarpiBaAbHUI EAEMEHT.

- o6 BrKAacTM rapsaye NOBUAAOC i3 GOPMU AASt XAIBA, HAXMAITE GOPMY, OAATHYBLUM KYXOHHI PyKaBuLi Ha OOMABI PYKM.

YBara

- He BUKOPUCTOBYINTE MPUAGAAS UM AETAAI IHLLMX BUPODHMKIB, 33 BUHATKOM THX, AKi pekoMeHAYe kommaHia Philips. BukopucTaHHs Takoro
MPUAGAAS UM A€TaAe MPU3BEAE AO BTPATM rapaHTii.

- A 3an06iraHHA MOWKOAXKEHHIO He TOpKanTecs GOPMU AAA XAIBA FOCTPUM KyXOHHWUM MPUAIAAAM.

- ObepiraiTe NpUCTPIN BiA Al BUCOKMX TEMMNEPATYp, HE CTaBTE MOroO Ha YBIMKHEHY abo LLe rapsady MiuKy Um KyXOHHY MAUTY.

- 3aBXKAM CTaBTe MPUCTPIl Ha CTiMKy PiBHY FOPU30HTAABHY MOBEPXHIO.

- [lepea TMM sK Mia'€AHATH NPUCTPIN AO MEPEXi Ta YBIMKHYTU MO0, HEOBXIAHO BCTaBUTN GOPMY AAS XAiDa Y MPUCTPIl.

- [TicAs BUKOPWCTaHHSA 3aBXAM BIA'€EAHYITE MPUCTPIN BiA MEPEXI.

- [lepea TUM AK UMCTUTK aBO NEPEHECTU MPUCTPIN, AATE NOMY OXOAOHYTH.

- He cTasTe popMy anst xAiba Y TPAAULLIMHY AYXOBKY, LLLOG CNEKTU XAID.
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- e npucTpiit nprsHavueHmnil BUKAIOYHO AAA MOBYTOBOrO BUKOPUCTaHHA. AKLIO MPUCTPIN BUKOPUCTOBYETHCA HEHAACKHO, AAF (HaniB-
)IPODECIMHNX UM IHWMX LLAEM BCYnepey Ll IHCTPYKLIT, rapaHTia BTpayvae YMHHICTb, @ KoMnaHisa Philips He Hece BianoBisaAbHOCTI 3a
3aMoAISHY LWKOAY.

- Koan mpucTpitt npaLiioe, MOXyTb HarpiBaTUCA AOCTYMHI AA AOTUKY MoBepxHi. KoAn Bu niaHiMaeTe popmy aas xaiba 3a pydky abo bepeTe
rapsdy GOpMY AAA XAIDa, AOMATKY AAA 3aMILLYBaHHS YK FapsUMi XAID, 3aBXKAN OAAraNTE KyXOHHI pyKasuLi.

- byabTe obepesxHi, o6 He 0ONEKTHCA rapsAYoIo MapPOIo, AKa BUXOAMTD 3 MApPOBKX OTBOPIB Mia Yac BUMiIKaHHSA ab0 i3 XAIDOMIYKM, KOAM
BIAKPVBAETE KPHMLLKY MiA Yac abo MicAs BUMIKAHHS.

- He niaHiManTe i He NepeHoCiTb MPUCTPIN, KOAM BiH MPaLLOE.

- He TopkaiTeca YacTuH, WO PyxaioThCs.

- ObepiraiTe NpUCTPIN BIA All MPAMUX COHAYHMUX MPOMEHIB.

- He BcTaBaaliTe B OTBOPU AASt MApU METAAEBKX MPEAMETIB Ta HE AUMTE CTOPOHHIX PEYOBMH.

- He BuKkopucToByiTE NOLIKOAKEHY POPMY AT XAiDa.

- [licAs BUKOPUCTaHHS 3aBXAM YNCTITb MPUCTPIN.

- He muitTe NpucTpin B MOCYAOMMIHIN MaLLMHI.

- He BrKopucTOBYITE MPUCTPIN Ha BYAWLI.

- Aad 3anobiraHHsA NOLIKOAXEHHIO MPUCTPOIO Yepes3 HAAXOAMKEHHS TernAa 3aanTe oHaimMeHwwe 10 cM BIABHOTO MICLIA Haa, MPUCTPOEM, 3a
HWMM Ta 3 0OOX MOro CTOPIH.

- AAd 3an06iraHHsA NOLUKOAXKEHHIO MPUCTPOIO He CTaBTe POPMY AAA XAiba UK ByAb-AKi iHLI NPEAMETH Ha MPUCTPIN.

EAekTpomarHiTHi noas (EMIT)
Llen npucpiit Philips BianoBiaae yciMm cTaHaapTam eaekTpomarHiTHXx noais (EMIT). 3riaHO 3 oCTaHHIMK HayKOBMMI AOCAIAYKEHHAMM, NPUCTPIN €
6e3neyHrM Y BUKOPWCTaHHI 33 YMOB MPaBUAbHOI eKCrAyaTaLlii y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLISAIMK, MOAGHUMM Y LIbOMY MOCIOHMKY KOPUCTyBaYa.

36epeXkeHHA HaAalTyBaHb Yy pasi 36010 B eAeKTpPOnocTaYaHHi
Ller npucTpint Mae GpyHKLIIO 30epeXKeHHs HaAalTyBaHb, sika 3anam' ATOBYE HaAALITYBaHHsA NMPUCTPOIO Nepea 300eM B eAeKTPOMOCTadaHHi, AKLLO
EAEKTPOMNOCTAYaHHS BIAHOBAIOETHCS B MEXaX / XBUMAMH. FKLLO 36i1 B €AeKTPOMOCTauaHHi CTaETbCA MiA YaC BUMIKAHHS, MICAS MOrO BIAHOBAEHHS
BIAAIK Yacy MPUroTYBaHHS MPOAOBXKYETBCA 3 MOMEHTY MOrO 3yMMHEHHS. AKLLO €ASKTPOMNOCTauaHHs HE BIAHOBAIOETBCA Yepe3 / XBUAMH i 30in
CTAETLCA MiA Yac BUMIKaHHA, MICAA BIAHOBAEHHS EAEKTPOMOCTa4aHHs XAIGOMiUKa aBTOMATUYHO MNEPEXOAMTL Ha PODOTY 3 BUKOPUCTAHHSM
rornepeAHbO BCTAHOBAEHMX HaAALLITYBaHb. BIAKPUITE XAIBOMIUKY, BUKAGAITH 1i BMICT | MOYHITb BCE CroYaTKy. AKLWO y pasi 36010 B
EAEKTPOMNOCTaYaHHi TalMep BCTAHOBAEHO, @ BUMIKaHHS LLE HE MOYAAOCH, MICAS BIAHOBAEHHS EAEKTPOMOCTauaHHs XAIBOMiUKa aBTOMaTHYHO
NEPEXOANTL Ha POBOTY 3 BUKOPUCTaHHAM MOMEPEAHBO BCTaHOBAEHUX HaAaLWTYBaHb. BiAKpUITE XAIBOMIUKY, BUKAGAITS il BMICT | MOUHITH BCe
CroYaTKy.

lNMepea neplwimMm BUKOPUCTaHHAM

3HiMITb i3 MpUCTpPOIO BeCb MaKyBaAbHUIt MaTepiaA. CAIAKYHTE, LWOG He BUKUHYTU AOMATKY AAS 3aMillyBaHHS TicTa.
3HiMiTb i3 MPUCTPOIO ETUKETKM.

LLlo6 nouncTUTH NpUCTPIl BiA NMUAY, MPOTPITb BHYTPILLHIO YaCTUHY NPUCTPOIO, POPMY AASt XAiGa Ta AOMATKY AASl 3aMilLlyBaHHSI BOAOTOIO
raH4ipKoto.

HikoAM He BUKOPUCTOBYITE AASl YHLLLEHHS MPUCTPOIO XKOPCTKUX ry6oK, abpasmBHUX 3aCOBIB UM PIAMH AAS YMLLLEHHS, TAKMX SIK OEH3UH UK
aLLeTOoH.

Mepea BUKOPUCTaHHAM MPUCTPOIO AOGPE BUCYLLITh YCi YaCTUHM.

lMaHeAb KepyBaHHA

Amcnaen
Ha ancnaei noaaeTbes Taka iHpopmaLlis:
- Homep nporpamu (1-12)
- [likTorpama meHto abo vacy
- BwbpaHa Bara Ta BMOpPaHUMIt KOAIP CKOPUHKM
- Mac BUMiKaHHs Yy XBUAMHAX
- "Fin" - 3aBepleHHs nporpamu
- "OFF" - ckacyBaHHsa abo cKuaaHHS Nporpamu
- "Err” - nommaka
- "Add" - MOXAMBICTb AOAABAHHA TBEPAMX MPOAYKTIB (HanpukAaa, dpyKTis abo ropixis)
- IHAMKauia 36epexkeHHs TenAa MicAd 3aBeplLUeHHS BUMiKaHHS

KHonku Taiimepa
LLlo6 xAi6 OyB roTOBMIA Mi3HILLE, MOXKHA CKOPUCTATMCS KHOMKaMM 30IAbLLIEHHA Ta 3MeHLIEHHS Yacy Taiimepa. MaKCUMaAbHMIM Yac 3aTPUMKM, SKUM
MOXHa BCTAHOBWTU, CTAaHOBUTb 13 roamH.
Hanpukaaa, o 19:00 BcTaHoBiTs Talimep Ha 13 roauH, wob xAib6 6ys rotosui o 08:00 HacTymHOro paHKy.

KHonka nouaTky/3ynuHeHHA/cKacyBaHHA

- HatuckaitTe wjo KHOMKY, Wo6 YBIMKHY TV NOTPIOHY NporpamMy abo po3nodaTit BIAAIK Yacy Tarimepa

- HaTucHiTb | yTprMy#iTe Lo KHOMKY MPOTArOM 2 CEeKYHA, MOKM He MPOAYHaE 1 AOBII 3BYKOBMIM CUTHAA, @ Ha AMCTIAET 3'ABUTBCA
nosiaoMaeHHs "OFF”. Lle ckacoBye NoTouHy mporpamy, a NPUCTPIN NEPEXOANTL Ha POBOTY 3 BUKOPUCTaHHAM CTaHAAPTHMX HaAaLLTYBaHb
(Hanpukaaa, nporpama 1 - GiAni xaib, 750 r, CKopUHKa KOABOPY CEPEAHBOTO MIAPYM SHEHHSA). [ TPUCTPIN He BUMMKAETHCA.

MeHio
3a AOMOMOrOIO CEAEKTOPa MEHIO MOXKHa BMOPaTH 0AHE 3 12 MeHio. Homep BMOPaHOro MEHIO Ta OMTUMAaAbHUIA Yac MPUFOTYBAHHS AAA LIbOTO
MEHIO BiAOOPaXKaloTbCsA Ha AMCTIAEI.

Koaip ckopuHKkKn
3a AOMOMOrOIO CEAEKTOPa KOABOPY CKOPUHKM MOXHA BUOPATU OAMH i3 TPbOX KOABOPIB CKOPWHKM: CBITAMM, CEPEAHBOTO MIAPYM'AHEHHS Ta
TEMHUN. BUOPaHuMii KOAIP CKOPUHKM BIAOOPaXKAETHCS Ha AMCTIAET.

Bara xAi6uHu
3a AOMOMOrOIO CeAEKTOPa Bark MOXHa BUOpPaT OAHe i3 TpboX 3HadeHb Barv: 500 r, 750 rabo 1000 r. Bara xAibuHM BiaobparkaeTbcs Ha
AMCIAET



190 YKPAIHCbKA

3acTocyBaHHA NPUCTPOIO

MpuroTyBaHHA NpPUCTPOIO A0 po60TH Ta NPOAYKTIB AO BUKOPUCTAHHA

MocTaBTe NpUCTpIlt Ha piBHY, FOPU3OHTAABHY i CTiliKy MOBEPXHIO.

MoBepHiTb pOpMy AAS XAiGa NPOTU FOAMHHUKOBOI CTPIAKM Ta BUMIAMITB 1i 3 npucTpoio. (Maa. 2)

[pumimka: Aas 3anobiraHHs NompanAsiHHIO npogykmis y npucmpiii 3axgu Buiimasime ¢opMy gast xAiba nepeg mum, sik KAACmu y Hel npogykmu.
lMepesipTe, 4M OTBIp y AOMATLLi AAS 3aMilLlyBaHHS Ta MOBOPOTHWMIA BaA ycepeAMHi GOPMU AAS XAIGA YMCTi.

[pumimka: Axiwo ui 4acmunm 6pygHi, Lie MOXKe NepeLKogumm HAA€XKHOMY BCMAHOBAEHHIO AONAMKM gAS 3aMilLlyBAHHS.

BupiBHsITE NAacKy NOBepXHIO OTBOPY B AOMATLLi AASl 3aMilllyBaHHS i3 MAAQCKOIO MOBEPXHELO BaAy, WO Y GOPMi AAs XAiba. MoTiM HaailMHO
3apikcyTe AOMaTKy AAS 3aMillyBaHHS Ha BaAy (Maa. 3).

[pumimka: Aonamky gas 3amilyBaHHs Mae 6ymm BCMAHOBAEHO HAGAEXKHUM YMHOM, iHAKLLUE Nig Yac BUKODUCMAHHS BOHA MOXKE Big'€JHAMMCS, LLO
BNAMHE HA NPoLeC 3MilllyBaHHs abo 3aMilLlyBAHHS.

[pumimka: SKiLo Aonamky gAs 3aMmilLyBaHHs BCMAHOBAEHO HA BAAY HAAEXKHUM YMHOM, HA BAAY BUGHO rOpU3oHMAAbHUI 3azop. Lle HopmaAbHo.

BuMipsiiTe NPOAYKTU AASl MPUTOTYBaHHS XAiba 3a BUOpaHMM peLienToMm (AMB. PO3AIA HMXKYe “PeLienTu NpUroTyBaHHs TpaAULIiMHOrO
XAi6a”).

[pumimka: 3asxxgn moyHo BuMiptorime KiAbKicmb npogykmis. Aus. nigpo3gia “BumiptoaHs npogykmis”y po3giai “IMpogykmu”.

A MokaaaiTe NpoAyKTH Y GOPMY AAS XAiBa y BKa3aHii B peLienTi MOCAIAOBHOCTI.
- 3aBXKAM TOYHO BUMIPIOMTE KIABKICTb MPOAYKTIB. AMB. MIAPO3AIA “'BuMipioBaHHA NpoAyKTiB” y po3aiai ‘T TpoaykTn”.
- APPKAXI A0AaBaNTE B OCTaHHIO Yepry. [ocepeanHi 6opoLLHa 3po0iTb BUIMKY | BUKAGAITE TYAM APIKAXI.

He 3miwyiiTe APi>KAXI 3 iHLUMMU MOKPUMM MPOAYKTaMMU, iHaKLLIe XAIG MOXe NMoraHo MiAPOCTU, OCOBAMBO TOAI, KOAU BCTAHOBAEHO TalMeEp.

- AKWo nia Yac BUMiKaHHS NOTPIBHO AOAATU AKMICH MPOAYKT, tepe3 30 XBUAVH TPUYi AyHalOTb KOPOTKUIA Ta AOBMUIA 3BYKOBI CUIHaAW, @ Ha
AncnAel 3'aBaseTbea nosiaomaerHs “ADD”. Akwo Bu He AoaaeTe %KOAHOTO MPOAYKTY, MPUCTPIN MPOCTO MPOAOBXKYE BUMIKATY.

BcraHoBiTb popMy AAst XAiBa y npucTpiit. [oBepHITL GopMy AAst XAiGa 32 rOAMHHUKOBOIO CTpPiAKOIO A0 dikcauii (Maa. 4).

/qKIJ.I,O ¢OPM)’ AAA XAi6a He BCTAHOBAEHO HAaAEXHUM YMHOM, AOMATKa AAA 3aMiIJJ)’BaHHF| He npatitoBaTume.

Bl Cxnaaitb pyuxy ¢popmu aAs XAiGa | HAKPUIATE MPUCTPIl KPULLKOIO.

Al BcrasTe wrenceab y poseTky.
D TpucTpilt BUAAE 3BYKOBI CUrHaAM, 2 Ha AMCTIAET 3'aBASIETbCS 17, Lo no3Havae nporpamy “Basic White” (“Biaui xAi6”).

Bu6ip HaAawTyBaHb

HaTUCHITb i yTPUMYITE CEAEKTOP MEHIO, MOKM Ha AUCTIAET He 3'IBUTLCS HOMEp MPOrpamM, siKa MAXOAUTD AASl PELLENTY, KU ByAe BUKO
puctosysatucsa (Maa. 5).

D KoxHe HaTUCHEHHS ceAeKTopa MeHIO 36iAblye HOMEp Ha AMCTIAET Ha 1 MOAOXKEHHS.

D Yepes 2 cekyHAM Ha AMCMAET MOYEProBO 3'ABASIOTHCS BUOPAHUIM HOMEP MPOrpaMm Ta Yac MpUroTyBaHHS.

[pumimka: [Mpucmpiv BUgae 3ByKOBi CUrHaAM, SIKLLO BUNAGKOBO HAMMCHYMM iHLLY KHONKY, HANPUKAAQ, AKLLO nig Yac BuKoHAHHsA nporpamu “Dough”
(“Ticmo”) HamucHymm KHonky Baru.

LLlo6 BnbpaTh BiAMOBIAHY Bary XAiGUHU, 0AMH 260 KiAbKa pasiB HaTUCHITb ceaekTop Baru (Maa. 6).

LLLo6 xAi6 He 6yB HaATO BeAUKMM abo He MiAropiB, CAiAKYWTe, o6 BMOpaHa Bara BiAMOBiAaAQ KIABKOCTi MPOAYKTIB AAS BUGpaHOro peLienTy.
AmB. po3aiA HUKue “PeLenTu NpUroTyBaHHsS TPaAMLLIMHOIO XAiGa”.

Hanpukaaa, sxwo srbpath Bary 750 r, Lo € nonepeaHbO BCTAHOBAEHOIO Baroto AAst BIAOTO xAiba, NoTpibHo B3ATK 455 rabo 3% valku
60pOLLHa BULLOTO raTyHKY.

A nporpam 1-8 nonepeaHbo BcTaHoBAeHa Bara 750 T.

D Touka 3aiBa Ha AMCNAET BKasye BUGpaHy Bary. Ha aucniaei Takox Biao6parkaeTbcsi HoMep BUGpaHoro meHio (Maa. 7).

Akwo noTpibHO, 0AMH 260 KiAbKa pasiB HATUCHITb CEAEKTOP KOAbOPY CKOPUHKMU, o6 BUGpaTH BiAMOBIAHMI KOAIp ckopuHku (Maa. 8).

A nporpam 1-8 nonepeAHbO BCTAHOBAEHMIA KOAID CKOPUHKM - KOAIP CEPEAHBOTO MIAPYM AHEHHS.

D Touka cnpaBa Ha AMCrAel BKasye BUGpaHUMiA KOAIp CKOPUHKM. Ha Ancriael Takosk BiaobparkaeTbecsi HoMep BUGpaHoro meHio (Maa. 9).

D Yac BunikaHHA AAS BUGPaHOI Nporpamu, Bara Ta KOAIp CKOPUHKM Bia0O6paxkaloTbest Ha AMCrAel. Yac BunikaHHA BiAoBpaXkaeTbes B
roAmMHax Ta xsuamHax (Maa. 10).

LLLo6 po3noyaTy BUMiKaHHS XAiGa, HATUCHITb KHOMKY MoYaTKy/3ynuHeHHs/ckacyBaHHsA. (Maa. 11)

IMia yac BUMiKaHHSA NPUCTPIN Ta KpULLKa Aye HarpiBatoTbes. ByabTe obepexHi, o6 He obnekTucs.

[pumimka: Cnocmepiramu 3a npoLiecom 3MilLlyBAHHS MA BUNIKAHHS MOXKHA Yepe3 orasigoBe BiKOHLE. I[HKOAM BcepeguHi Ha BIKHI MoxKe 3i6pbamucs
BoAora. Ha emanax 3MiiLyBaHHs ma 3aMityBaHHs MOXKHA NiGHAMM KPULLIKY ma 3a3upHymu cepeguny, ogHak, HE BIAKPUBAMTE KPULLIKY TTIA
YAC BUTNIKAHHA (npubAnsHo ocmakHs roguHa BCboro 4acy npuromyBaHHsl), OCKIAbKM XAI6 Moxke 3anacmum.
D Yac npuroTyBaHHS Ha AMCIIAET BIADAXOBYETLCS 3 KPOKOM B 1 XBUAMHY, MOKM XAI6 He Byae roToBUA.
D KoxHi M'sTb CEKYHA Ha AMCMAET 3aMiCTb Yacy NPUroTyBaHHS BiAOBPaXKaeTbcs HOMEp BUBPaHOI NMporpamu.
D T[MicAs 3aBepLueHHS BUNiKaHHS MPUCTPI NoAae 3ByKoBi curHaaun. Kpim Toro, mpoTsirom 1 cekyHAM Ha AMCTIAET BiAOBpaXKaeTbes
noBiaoMAeHHs “Fin” Ta npoTarom 5 cekyHa BiaoBpakaeTbcs iHAMKaLLiS 36epeXKeHHS TernAa, MOKM He HAaTUCHYTU ByAb-sIKOT
KHomku. (Maa. 12)

[pumimka: Pesxxum 36epesxenHs menaa He npautoe y nporpami “Dough” (“Ticmo”). Akwo npuromosane micmo mpumamu y npucmpoi Hagmo gosro,
BOHO MOJKE HAGMO CUABHO highocmu, Yepes Lo XAib noraHo Bunevyembcs. AASt HAMKPALLOro pesyAbmamy BUKAGgimb micmo BKiHLi nporpamu i
gompuMyiimech BKA3iBOK y peLienmi gass npuromyBaHHs ma BUNIiKAHHS.

[pumimka: Ao xAi6 He BUKAGcmy nig Yac abo Bighasy nicAs BAMKHEHHS pexkuMy 36epeskeHHs menAd, CKOPMHKA CMAe BOAOTOK ma Bmpaqae
xpycmkicmb. Y pexxumi 36epexxenHs menaa xAi6 HE nepenikaembcs ma He cmae memnitumm.
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BukopucTaHHa Taimepa
LLlo6 xAi6 OyB roTOBMIA Mi3HILE, MOXKHA CKOPUCTATUCS TalMePOM. MaKCMMaAbHWIM Yac 3aTPUMKM, SKMM MOXKHA BCTaHOBKUTU, CTaHOBUTb 13 rOAMH.
Hanpukaaa, o 19:00 BcTaHoBiTs Talimep Ha 13 roauH, wob xAib6 6ys rotosui o 08:00 HacTymHOro paHKy.

[pumimka: He BcmaHosAovime mavimep gas peuenmis, siki nepegbayaroms BUKOPUCMAHHS CBISKMX NPpOGYKMIB, SIKi MOXKymb 3incyBammcs
(HanpukAag, sWiLs, CBixkKe MOAOKO, cMemaHa abo cup).
At BAKOPUCTaHHS TalMepa:

MoKAaAITb yci MPOAYKTH Yy GOPMY AAS XAiIBa.

BubepiTb BiaMOBiAHY Mporpamy, po3mip XAiGMHM Ta KOAIP CKOPUHKM AASl peLienTy.
D 3araAbHMI® Yac MPUroTyBaHHS AASl BUOPAHMX HAAALLITYBaHb BIAOGPaXKAETbCS HA AMCTIAEI.

MopaxyitTe pisHULLIO B Yaci (Y roAMHAaX) MiXX MOTOYHMM YAaCOM Ta YaCOM, KOAU MOTPIGHO, o6 XAi6 ByB roToBMiA.
Hanpukaaa, axuwo notouHmin vac 19.00, a xaib mae 6yTu rotosuit o 08.00 HacTynHOro paHKy, 4acoBa Pi3HWLSA CTaHOBUTL 13 rOAWH.

HaTuckainTe KHomMKy 36iAblueHHs 260 3MeHLUEeHHS Yacy TalMepa, MOKU He AUCTIAEI He BiAOBpPasUTbCs NMpaBUMAbHA YacoBa
pisHuus (Maa. 13).

D KoxHe HaTUCHEHHS KHOMKM 36iAblieHHs 260 3MeHLIeHHA Yacy Taimepa 36iAbluye abo ameHLwye Yac Ha 10 XBUAMH. AKLLO HATUCHYTH i
YTPUMYBaTU KHOMKY, Yac 36iAbLLY€ETbCS 260 3MEHLUYETCS LUBUALLIE.

[Mpumimka: Akwo vac Ha gucnael Habanskaembcst go 13 roguH i Bu npogosskyeme ympumysamu KHonky 36iAblueHHS Yacy mariMepa HAMMUCHEHOI, Ha
gUCNAET 3HOBY 3’SBASIEMbCS 4AC BUNIKAHHS BCMAHOBAEHOI nporpamu.

[pumimka: Axwo Bu nponycmuan qac, skuii nompibHo HaAawmysamu, HAMMUCHIMb NPOMUAEIKHY KHONKY, W06 36iAblummu abo 3MeHLLIMmMM Yac.

HaTucHiTb KHOMKY NMoYaTKy/3ynMHeHHs/cKacyBaHHS.
D TaiiMep BiApaxoBye BCTAHOBAEHMI Yac Y XBUAWUHAX.
D XAi6 roToBuit, sikwLo Tamep Biapaxysas vac Ao 00:00, a MpuCTpilt NoAae 3BYKOBI CUrHaAM.

MicAa BunikaHHA

BHyTpilLHs yacTUHA XAIGOMiYKM, pOpMa AASt XAiDa, AOMATKA AAS 3aMilllyBaHHSA Ta XAIG Ayxe rapsdi. Koan Buiimaete popMy aas xaiba BKiHLL
LIMKAY BUMiKaHHS 260 B ByAb-sIKMIM YacC y pexXmMi 36epeskeHHs TerAa, 3aBKAN OAAraNTe KYXOHHI PYKaBuLLi.

LLLo6 BUMKHYTH peskinM 36epeskeHHs TEeMAa, HATUCHITb | YTPUMYITE KHOMKY MoYaTKy/3ynMHeHHs/cKacyBaHHS MpOTArom 2 cekyHA. Ha
Aucnaei Biaobparkaetbes “OFF”, noTouHa nporpama 3akpuBa€eTbCA i 3'ABASIOTLCA CTAHAAPTHI HAAALLTYBAHHS.

LLlo6 BUMKHYTM MPUCTPIit, BUMMITb LUTEMCEAb i3 PO3ETKM.

OASrHYBLUM KYXOHHI PYKaBULLi BIAKPUIATE KPULLIKY i MOBEPHITE GOPMY AASl XAiBA MPOTU FOAMHHUKOBOT CTPIAKM. [oTiM Bi3bMiTL GpopMy
AASl XAIG2 33 PyUKy i BUIMITB il 3 NpUcTpolo.

AAs Aerkoro BUIMMaHHS XAiGa 3aAuLITE 1Moro y GbopMi AAsl XAiGa Ha 5 xBUAMH. [ToTiM NepeBepHiTL pOpMYy AOTOpU AHOM, Bi3bMIiTb 32
PYHKY i BUKAQAITb XAIG Ha APOTSIHY MIACTaBKY AASl OXOAOAMEHHS, LLOG TEMAO Ta BOAOTa LUBMALLE BUMLLAM 3 XAiba.
Y pasi noTpebu NpocyHbTE MAACKY ryMOBY ab0 MAACTMKOBY AOMATKY B3AOBXK Kpaid GopmM, OO Bia €AHATU XAID BiA, Ti CTIHOK.

He BuiMMaiTe XAIG METaAEBUM KYXOHHUM MPUAAAASM, OCKIABKM LLE MOXE MOLUKOAWUTU aHTUMPUrapHe MOKPUTTS GpOPMU AAS XAiGa.

ByabTe obeperkHi, OCKiAbKM PpopMa Ta XAi6 rapsdi.

AKWO AOMaTKa AAS 3aMilLyBaHHS 3HAXOAMUTBCS 3HU3Y XAiBa, BUMMITD ii 32 AOMOMOrOI0 METAAEBOrO raKa, WO BXOAUTb Y KOMMAEKT
npUcTpoto.
ChiakyiiTe, OO AoMaTKa AAA 3aMmilllyBaHHS He OyAa Y XAiDI, OCKIABKM Mia Yac Hapi3aHHs XAiba i MOXHA MOLLIKOANTN.

He BuiiMaiiTe AonaTKy AAS 3aMilllyBaHHSI METAAEBUM KYXOHHUM MPUAAAASIM, OCKIABKU Lie MOXKE MOLUKOAUTU aHTUMNPUrapHe NOKPUTTA
AOMATKU AAS 3aMiLLlyBaHHS.

ByabTe o6epexHi, OCKIAbKM AOMaTKa AASl 3aMilllyBaHHS Ta XAiG rapsi.

A Heraiito BUitMiTL AONaTKy AASl 3aMilLyBaHHS i3 GOPMM AAS XAIBa, 06 3aN06iIrTK i 3acTpaAraHHo.

[pumimka: Akiwo Aonamka 3acmpsraa, HaAuime y ¢opMy Bogu go piBHs BuLLE Aonamku i 3amosimb ii Ha 30 xBUAMH. [Tomim BUHMIMb AOnamky gas
3aMILLYBAHHS 3 BAAY.

[Nepea TMM 5K Hapi3aTH XAIG HOXEM AAS XAiGa 260 EAEKTPUYHMM HOXKEM, AaTe MOMY OXOAOHYTH NpoTsarom 30-60 XBUAMH Ha APOTSHIM
MIACTaBLLi AA OXOAOAXKEHHS.

Bl Mepea TUM sIK YUCTUTU NPUCTPIlt 260 NEKTU HACTYMHY XAIGUHY, AANTE NPUCTPOIO OXOAOHYTH.

36epiraHHsa xAiba

- XAIb cAip ICTH CBIKMM, OCKIABKM BiH HE MICTUTb YKOAHWUX KOHCEPBAHTIB. Voro moxHa 36epirath avwe 1 um 2 AHi.

- 30epiraiiTe XAb 3a KIMHaTHOI TEMNEPATYPU Y LLIABHO 3aKPUTOMY MAACTUKOBOMY MaKeTi ab0 B repMEeTUYHOMY KOHTEMHEPI.

- HapizaHuit xAi6 BTpavae CBiXiTb Ta YEPCTBIE LWBMALLE B MOPIBHAHHI 3 LIAOIO XAIBMHOIO.

- 3bepiraiiTe $ppaHLly3bKUit XAI6 Yy NanepoBOMy MakeTi abo > He HaKpUBaTe OO AAA 30ePEXKEHHA XPYCTKOCTI CKOPUHKM. TaKui xAib
HalKpatle iCTW B A€Hb MOro MpUroTyBaHHS.

3amMoporKyBaHHA/PO3MOpPOIKyBaHHA XAiGa
- XAib Moxe 36epiraTics 3aMOPOXKEHUM Y FrePMETUYHOMY KOHTEMHEPI MPOTAroM 4-6 TUXKHIB.
- [lepea 3aMOPOXyBaHHAM XAID MOXHA MOPI3aTH, WOO NMOTIM OPaTK AMLLE KiAbKa CKUOOK.
-V pasi po3MOPOXEHHS LIAOT XAIBMHI PO3MOPOXYMTE il y TOMY CaMOMy KOHTEMHEPI, LLOD XAI6 3HOBY CTaB BOAOTUM.
- Po3smoporyiiTe xAib 3a KiMHAaTHOT TeMnepaTypy abo 3 BUKOPUCTAHHAM HWM3bKOrO HaAALLTYBaHHS Y MIKPOXBMABOBIM Meui.
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PeuwenTtu npurotyBaHHA TpaaMUiiHOro xAiba

Biaui xAi6 (nporpamm 1 Ta 2)

nporpama: Basic White (BiAnit xAi6)

Boaa (27°C) abo MoAoKO 220 MA 280 MA 350 ma

CyXe MOAOKO (Y pasi BUKOPUCTaHHA Boan 1 CTOA. AOXKKa 1/2 CTOA. AOXKM 2 CTOA. AOXKKM
3aMiCTb MOAOKA)

OAif 1 CTOA. AOXKKa 12 CTOA. NOXKKM 2 CTOA. AOXKKM
Cinb 2/3 yarHoi AOXKKM 1 yarHa AoxKa 12 YalHOT AOXKKM
LyKop 1 cTOA. AOXKKa 1/2 CTOA. NOXKM 2 CTOA. NOXKM
6OPOLIHO BULLOTO raTyHKy 350 r (2%2 yawkn) 455 r (34 vawkn) 560 (4 vawkn)
CYXi APDKAXI 1 YaMHa AOXKKa 1 YaMHa AOXKKa 1 YaMHa AOXKKa

XAi6 i3 wiAbHOroO nuweHu4yHoro 6opowHa (nporpamu 3 Ta 4)

nporpama: Whole Wheat 500 r 750 r 1000 r
(LLiAbHo3epHOBMI)

Boaa (27°C) 230 mA 280 mMA 350 ma

OAist 1 cToA. AOXKKa 1 cToA. AOXKKa 2 CTOA. AOXKKM
Cinb 1 yalHa AOXKKa 1 yalHa AOXKa 2 YaliHi AOXKKM
mea ABO uykop 2 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKKM
LiAbHE TMLUeHnYHe BOpOLIHO 350r 450 r 560 r

CyXi APDRAXI 1 yaliHa AoXKKa 1 yarHa AoXKKa 1 yaliHa AoXKa

®paHuy3bKui XAi6 (Nnporpama 5)

nporpama: French (®paHLysbKkuii) 500 r 750 r 1000 r
Boaa (27°C) 200 ma 260 mA 330 mA
OAist 1 CTOA. AOXKKa 1%2 CTOA. AOXKKM 2 CTOA. AOXKKM
CiAb 1 yalHa AoXKKa 12 YalHOT AOXKKM 2 YanHi AOXKM
HOPOLLHO BMLLOTO raTyHKy 350 1 (22 vawukm) 450 r (3% vaikn) 560 (4 vatukw)
CyXi APDKAXI 1 YalHa AOXKKa 1 YyarHa AoXKa 1 YarHa AOXKa

CoAoAKHMM XAi6 (nporpama 6)

nporpama: Sweet (CoAoAKMI XAi6) 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) abo MOAOKO 180 ma 240 ma 300 mA

Cyxe MOAOKO (Y pasi BUKOpUCTaHHs Boan 1 CTOA. AOXKKa 1/2 CTOA. ANOXKKM 2 CTOA. AOXKKM
3aMiCTb MOAOKA)

OAist 1/2 CTOA. ANOXKKM 2 CTOA. AOXKKM 3 CTOA. AOXKKM
Cinb 2/3 YaHOT AOXKKM 1 varHa AoxKa 1 yarHa AoxKa
LyKop 3 CTOA. AOXKKM 4 CTOA. NOXKKM 5 CTOA. AOXOK
6OPOLHO BULLOTO raTyHKy 300 r (2 vatwkn) 400 r (2 2/3 vawwkn) 500 (3 1/3 vatwkn)
Cyxi APDKAXI 1 YanHa AOXKKa 1 YarHa AOXKa 1 YalHa AOXKa

CynepLuBuAKe BuMikaHHA xAi6a: 58 xB. (nporpama 7)

nporpama: Super Rapid (Cyneplusuako) 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) abo MOAOKO - 280 ma 350 ma

Cyxe MOAOKO (Y pasi BUKOPUCTaHHS BOAM - 12 cTOA. AOXKM 2 CTOA. AOXKKM
3aMiCTb MOAOKA)

OAift - 1/2 CTOA. NOXKKM 2 CTOA. AOXKKM
Cinb - V2 YalHOT AOYKKM 1 varHa AoxKa
LyKop - 12 CTOA. AOXKM 2 CTOA. AOXKKM
6OPOLIHO BULLOTO raTyHKy - 450 r (3% valukm) 560 (4 vaiukn)

CyXi APDKAXI - 1 vaiHa AoXKa 4 YaHNX AOXKKM
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BesraloTeHoBum xAi6 (nporpama 8)

nporpama: Gluten Free (BesraoteHosuit) 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) abo MOAOKO - - 340 ma

CyXe MOAOKO (Y pasi BUKOPUCTaHHS BOAM - - 2 CTOA. AOXKKM
3aMiCTb MOAOKa)

OAist - - 2 CTOA. AOXKKM
Cinb - - 12 YalHOT AOXKKM
LyKop - - 2 CTOA. AOXKM
6e3raoTeHoBE GOPOLIHO - - 560 (4 vatukn)
CyXi APPKAXI - - 24 YaMHOT AOXKM

TicTo/TicTo AAA nium (Nporpama 9, notim AoaaTKoBO MeHIo 12)

nporpama: Dough (TicTo) 500 r 750 r 1000 r

Boaa (27°C) abo MOAOKO - - 330 mA

CyXe MOAOKO (Y pasi BUKOPUCTaHHS - - 2 CTOA. AOXKKM
BOAM 3aMiCTb MOAOKA)

onif - - V4 JalLKku

Cinb - - 2 YaliHi AOXKM
LlyKop - - 4 CTOA. AOXKM
6OPOLLIHO BMLLOFO FaTyHKY - - 560 (4 vawkn)
CyXi APDKAXI - - 2 YalHi AOXKKM

ITaAicbKe TicTo (Mporpama 10)

Mporpama: Pasta Dough (ITaaiticbke TicTo)

MaHHa Kpyna 2 yaluKm

BEAMKI aMLA 3

OAMBKOBA OAIst 2 CTOA. AOXKKM
CiAb V2 YaHOI AOMKKM

MoAyHnuHe a60 YopHHUuHe NnoBupaAo (nporpama 11)

Mporpama: Jam (Moeuano)

CBKi 260 3aMOpOXKeHi (PO3MOPOIKEHI) GPYKTH 2 YaluKkm

LlyKop 1/2 vawkm

YopHuuHe, abpukocose, nepcukoBe a6o rpyiiese nosuaAo (nporpama 11)

Mporpama: Jam (IMoeuano)

CBIXKi 2060 3aMOpOXKeHi (PO3MOPOXKEHI) GPYKTH 2 Yawku
LlyKop 172 valkm
CiK AMMOHa 2 CTOA. NOXKKM

TabAuuA nepeTBOpeHb

YaMHa AOXKKA/CTOA. AOXKKa/JalLKa MA

V4 4aMHOT AOMKKM 1 MA
V2 YaMHOI AOMKKM 2 MA

1 varHa AOMKa 5 MA

1 cTOA. AOXKKa 15 MA
V4 yallku 50 mMA
1/3 vatukm 75 MA
V42 yallkm 125 MA
2/3 Yalukm 150 mA
3/4 yawkm 175 MA

1 vatuka 250 mMA
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Yac BunikaHHA i TemMnepaTypa

CraHaapTHa TeMnepaTypa 30epexeHHs Tenaa aaa TUniB xaiba Ta nporpamu “Bake Only” (“/Avie BunikaHHA") y MOAaHMX HbKYe TabANLAX
ctaroBuTb 60°C.

TemnepaTypa 30epexeHHs TenAa AAA MoBMaAa cTaHoBKTb 20°C.

MaKCMMaAbHUIA Yac 3aTPUMKM, AKUIA MOXKHa BCTaHOBUTU AAS YCiX TUMIB XAIGa, OKPIM XAIBa, AKMIM FOTYETbCA 32 AONOMOrolo Nporpam “Super
Rapid” (Cynepusnako) Ta “Gluten Free” (BesraioTeHoBwi), cTaHOBUTb 13 roAMH.

MaKCMMaAbHMI Yac 3aTpUMKK aad nporpamn ‘Bake Only” (“Anwwe BunikaHHs"") ctaHoBUTL 1 roa, 30 XBUAKH.

TpuBaAicTb Ta TeMnepaTypa Ha eTani NPUroTyBaHHA TicTa

MpusynuHenHs. 32

Basic White (Biavit~ Temn. 25°C 30°C 34°C
XAIB)

Yac 0 xe. 18 xa. 25 xs. 16 xa. 46 xB. 30 cek. 25 xB. 15 cek. 55 xa.
White Rapid (biamin - Temn. 35°C 35°C Hemae
MPWCKOPEHO)

Yac 0 xe. 3 xB. 0 xe. 31 xa. 26 xB. 15 cek. 55 xB. 0 cex. 0 xs.
Whole Wheat Tewmn. 25°C 25°C 33°C Hemae
(LlianbHo3epHOBMI)

Yac 30 xB. 5 xa. 5 xe. 20 xB. 40 xs. 20 cek. 80 xa. 0 cek. 0 xB.
Whole Wheat Temn. 25°C 35°C 35°C HemMae
Rapid
(LlinbHO3EpHOBWMI
MPVCKOPEHO)

Yac 5 xB. 3 xB. 0 x8. 25 xB. 30 xB. 0 cek. 46 xs. 0 cek. 0 xB.
French Temn. 20°C. 25°C 25°C
(DpaHuy3bKii)

Yac 0 xs. 14 xs. 10 xa. 16 xB. 100 xe. 20 cek. 60 xa. 15 cek. 95 xa.
Sweet (Conoprmin  Temn. 25°C 30°C 32°C
XAIB)

Yac 0 xB. 3 xB. 0 xe. 31 xs. 31 xe. 15 cek. 30 xa. 15 cek. 50 x8.
Super Rapid Temn. 30°C 35°C Hemae
(Cynepwsuako)

Yac 0 xa. 3 x8. 0 xs. 12 xs. 0 xs. 18 xa. 0 xa. 0 xs. 25 xa.
Gluten Free Temn. 35°C Hemae Hemae
(besraoTeHoBMI)

Yac 8 xa. 4 xa. 0 xa. 19 xs. 48 xs. 0 cex. 0 xe. 0 cek. 0 xe.
Dough (TicTo) Temn. Hemae HemMae Hemae

Yac 0 xe. 3 xB. 0 xa. 27 x8. 60 xs. 0 cex. 0 xs. 0 cek. 0 xe.
Pasta Dough Temn. Hemae Hemae Hemae
(ITanircbKe TicTo)

Yac 0 xe. 3 x8. 0 xe. 11 xa. 0 xe. 0 cex. 0 xs. 0 cek. 0 xe.
Jam (MoBrano) Temn. Hemae Hemae Hemae

Yac 0 xe. 0 xe. 0 xe. 15 xa. 0 xe. 0 xe. 0 xs. 0 cex. 0 xe.
Bake Only (Avwe  Temn. Hemae Hemae Hemae
BMMIKaHHS)

Yac 0 x8. 0 x8. 0 x8. 0 x8. 0 x8. 0 xs. 0 xs. 0 cex. 0 xs.

- [MH: nonepeaHe HarpisaHHs
- 371-4:eTan 3amiwysaHHa 1-4
- [M-3:eTan niapocTanHs 1-3

AoAaTKOBO: AaBaHHA NPOAYKTIB Ha eTani NPUMroTyBaHHA TicTa

Mporpama AoAaBaHHA NPOAYKTIB (KOAM AyHa€ 3BYKOBUI CUTHaA)

Basic White (bianm xai6) Yepes 45 xa.
White Rapid (bianr npuckopeHo) Yepes 20 xa.
Whole Wheat (LliasHo3epHosuin) Yepes 46 xa.
Whole Wheat Rapid (LlinsHo3epHoBUMIA mprckopeHo) Yepes 19 xa.

Sweet (Conoakmin Xaib) Yepes 20 xa.
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Mporpama AoaaBaHHA NPOAYKTIB (KOAM AyHa€ 3BYKOBUI CUTHaA)

Gluten Free (BesraioTeHoBwmi) Yepes 17 xa.

Dough (TicTo) Yepes 16 xa.

TpuBaaAicTb Ta TeMnepaTypa Ha eTani BUNiKaHHA TicTa

Tun CKopuHKa Temn. BUnNiKaHHA Bara TpuBanicTb TpuBanicTb
BUMiKaHHS NpUroTyBaHHS
Basic White (Biann xai6)  Caitaa 110°C 500 r 45 xs. 3 roa. 50 xa.
750 r 50 xa. 3 roa. 55 xa.
1000 r 55 xa. 4 roa.
CepeaHst 120°C 500 r 45 xa. 3 roa. 50 xa.
7501 50 xa. 3 roa. 55 xa.
1000 r 55 xa. 4 roa.
TemHa 130°C 500 r 60 xB. 4 roa. 5 xs.
750 r 65 xB. 4 roa. 10 xa.
1000 r 70 xs. 4 roa. 15 xs.
White Rapid (Biani CaiTra 110°C 500 r 45 x8. 2 roa. 40 xs.
MPVICKOPEHO)
750 r 50 xs. 2 roa. 45 xs.
1000 r 55 xa. 2 roa. 50 xB.
Cepeats 120°C 500 r 45 xs. 2 roa. 40 xs.
750 r 50 xa. 2 roa. 45 xB.
1000 r 55 xs. 2 roa. 50 xs.
TemHa 130°C 500 r 55 xs. 2 roa. 50 xa.
750 r 60 xB. 2 roa. 55 xs.
1000 r 65 xs. 3 roa.
Whole Wheat CsiTAa 120°C 500 r 45 xs. 3 roa. 45 xs.
(LlinbHo3epHOBMI)
750 r 50 xa. 3 roa. 50 xa.
1000 r 55 xa. 3 roa. 55 xs.
CepeaHs 130°C 500 r 50 xa. 3 roa. 50 xa.
750 55 xa. 3 roa,. 55 xs.
1000 r 60 xB. 4 roa,
TemHa 140°C 500 r 60 xs. 4 roa.
750 r 65 xB. 4 roa, 5 xa.
1000 r 70 xs. 4 roa,. 10 xB.
Whole Wheat Rapid CsiTAa 120°C 500 r 45 xg. 2 roa. 34 xB.
(LlinbHO3epHOBMI
MPUCKOPEHO)
7501 50 xa. 2 roa. 39 xs.
1000 r 55 xa. 2 rop. 44 xa.
Cepeans 130°C 500 r 50 xa. 2 roa. 39 xs.
750 55 xa. 2 rop. 44 xa.
1000 r 60 xB. 2 roa. 49 xs.
TemHa 140°C 500 r 55 xs. 2 roa. 44 xs.
7501 60 xB. 2 roa. 49 xs.
1000 r 65 xB. 2 rop. 54 xs.
French (®paHLiy3bkui) CgiTra 115°C 500 r 50 xa. 5 roa. 45 xs.
750 r 55 xa. 5 roa. 50 xa.
1000 r 60 xB. 5 roa. 55 xs.
CepeaHst 125°C 500 r 55 xa. 5 roa. 50 xs.
750 60 xB. 5 roa. 55 xs.

1000 r 65 xB. 6 roa,
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Temn. BUnikaHHA TpuBanicTb TpuBanicTb
BUMIKaHHSA MPUrOTYBaHHA
TemHa 135°C 500 r 60 xa. 5 roa. 55 xe.
750t 65 xB. 6 roA.
1000 r 70 xs. 6 roa. 5 xs.
Sweet (Conoakuit xaib)  Caitaa 105°C 500 r 53 xa. 3 roa. 19 xa.
750 r 57 xs. 3 roa. 22 xs.
1000 r 58 xa. 3 roA. 23 xB.
CepeaHst 115°C 500 r 54 xs. 3 roa. 19 xa.
750 r 57 x8. 3 roA. 22 xB.
1000 r 60 xs. 3 roa. 25 xa.
TemHa 135°C 500 r 58 xa. 3 roa. 23 xB.
750 r 671 xs. 3 roA, 26 xB.
1000 r 64 xB. 3 roa. 29 xs.
Super Rapid CepeaHst 140°C Hemae 25 xB. 58 xa.
(Cynepuswnako)
Gluten Free CepeaHst 115°C 750 r 95 xa. 2 roa. 54 xs.
(BesraioTeHoBWN)
1000 r 100 xs. 2 roa. 59 xs.
Dough (TicTo) Hemae Hemae Hemae 0 xs. 1 roa. 30 xs.
Pasta Dough (ITaaificeke — Hemae Hemae Hemae 0 xB. 14 xs.
TicTO)
Jam (Mosnano) Hemae 115°C Hemae 45 xs. 1 roa.
Bake Only (Awwe HemMae 120°C Hemae 10 xa. 10 xa.
BUMIKaHHS)

MpoAyKkTH Ta akcecyapm

V LUbOMY PO3AIAI OMMCAHO PAA MPOAYKTIB Ta aKcecyapiB AAS BUMiKaHHS XAiba. KoXKeH MpOAYKT Ma€ creuiaabHe npusHadeHHs. BakaBo KyrysaTu
BMCOKOSAKICHI MPOAYKT | BUKOPUCTOBYBATH X Y BKa3aHill B peLienTi KIAbKOCTI. AeAKi MPOAYKTU MOXHaA 3aMIHUTU IHLWKMM, @ AGAKI CTaloTb
MPUYMHOIO MOraHOro BUMIKaHHsS XAiOa.

MpoAayKkTH

BopoluHO BULLOro raTyHKy
BOopOLIHO BULLOrO raTyHKY MICTUTb AOCTATHBO GIAKIB (FAIOTEHY), OO HAAATH XAIBOBI HAAEKHOTO O6'eMY Ta TEKCTYPU. 3aBASKU FAIOTEHY
$OPMYETBECA CTPYKTYPa CTIHKM KAITUHM, 3aTPUMYIOTHCA MOBITPAHI ByAbbaLLKLM Ta MiAPOCTaE XAiD. BirbLicTb 6opoluHa € BrbireHMM. Lle He BnAnBae
Ha BUMIKaHHSA Y Ha TEPMIH MPUAATHOCTI.

LLiAbHe nweHuuyHe 6opoluHo
LliAbHe niueHnyHe GOpPOLIHO - Lie 6OPOLWHO rPy6Oro MOMEAY, SKe OTPUMYIOTb i3 LIAOrO MLEHWYHOrO 3ePHa - BUCIBOK, 3a4aTKIB Ta €HAOCTEPMY.
BuciBku Ta 3a4aTKi HaARIOTb XAIDOBI KOPUUHEBOTO KOABOPY Ta FOPIXOBOIO MPUCMAKY, 30IABLLYIOUN KIABKICTb BOAOKOH. XAIBKHA i3 LIABHOrO
MLUEHNYHOrO BOPOLLHA € BY)KUYOIO Ta TYTILLOIO.

XuTtHe 60poluHO
YKUTHE BOPOLWHO OTPUMYIOTb i3 APIBHO NMEPEMEAEHOTO KMUTHBOTO 3epHa. /\MLLE MIEHWUYHE Ta *KUTHE DOPOLIHO MICTUTb FAIOTEHOYTBOPIOOU
BIAKM. [AIOTEH, O MICTUTBCS Y XKUTHBOMY BOPOLLHI, HE € AOCTATHBO €AACTUYHKM, TOMY AO HbOTO CAiA AOAABATM MLUEHWYHE OOPOLLHO.

3AaKM, 3epHa Ta HaCiHHA
3AaKK, 3epHa Ta HaCiHHS BM3HaYalOTb TEKCTYPY, MPMCMaK Ta BUMAAA XAiIGa. BOHM 30iAbLLYIOTE KIABKICTE BOAOKOH, aA€ HE MICTATb rAoTeHY. Aas
ByAb-AKOro peLenTy Tpu-, M'ATU-, CeMW- ab0 ABaHAALATU3EPHOBI 3AaKM MOXHA 3MIHMTK BaraTo3epHOBMMM 3Aakamu. Kpyna 3 HeAyLleHol
MLWEHWL - Lie LiAbHE MLLEHWYHe 3epHO, MOAPIOHEHE Ha YaCTUHM PI3HOrO PO3MIpY, Bia rPy6oro Ao ApibHoro. byAryp - Lie nweHuyHe 3epHo 6e3
BMICTY BMCIBOK, OOpObAEHE Mapoto, BUCYLLEHE Ha NepemeAeHe. BUCIBKI - SK NWEHWYHI, Taki | BIBCAHI - 3MEHLLYIOTb KIABKICTb BOAOKOH TAIOTEHY,
TOMY He 6epiTb BiAblLe BMCIBOK, HiXK Lie BKa3aHO y peLenTi.

MaHHa kpyna
MaHHa Kpyna - KPeMOBO-OBTE BOPOLLHO MPY6Oro MOMeAy 3 TBEPAOT NiueHNL), 6araTa Ha Giak. [T BUKOPUCTOBYIOTL AAR MPUFOTYBaHHS CBIXOrO
ITaAilicbkoro TicTa. [TaAilicbke TiCTO, MPUroTOBaHE 3 MaHHO! KPYMW, AerLUe 3aMilly€eTbCA Ta Kpatlle 36epirae popMy Mia Yac BUMIKaHHS, HXK TICTO 3i
3BMYaHOro 6opoLLIHa, HacTWHY 3BMYaliHOro BOpPOLHA ab0 LIABHOIO MIEHWYHOrO OOPOLLIHA MOXHA 3aMIHUTU MaHHOIO KPYMoio.

Kupm
HKnpu HapaloTb XAIBOBI M'AKOT KOHCMCTEHLLT, IPUCMaKy Ta MOAOBXYIOTb TEPMIH MO0 CMIOMXMBAHHS, YTPUMYIOUM BOAOTY. Y peLienTax xup,
MaprapyH, MacAo abo OAist € B3aEMO3aMiHHUMM. XAID, MPUrOTOBaHMIN 3 AOAABAHHSAM LIMX XUMPIB, OyAe AELLO BiApi3HATHUCA. He BepiTb
HN3bKOKAAOPIMHUIA M'AKIMIA MaprapyH, OCKIAbKI BIABLUMI BMICT BOAM MOXE 3HAYHO BMAVHYTU Ha PO3MIP Ta TEKCTYPY xAiba.

Ciab
CiAb KOHTPOAIOE MpOoLIEC BPOAIHHS APPKAXKIB. 3aBXKAM AOAABAMTE Y TICTO CiAb. KiAbKICTb COAI, SiIKa AOAAETHCS, HEBEAVIKA, ane HeobXiaHa. bes coni
XA MOXKe MAPOCTU HAATO CMABHO abo 3amacTu.
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Llykop
Llykop noTpibeH aast OPOAIHHA APPKAXKIB TaK CaMo, AIK | AAS HaAGHHS XAIDOBI COAOAKOTO MPUCMaKy Ta KOAbOPY CKOPUHKM. AKLLO B peuenTi He
BKa3aHO iHaKLUe, BUKOPUCTOBYMTE LiyKOP-MICOK. Mea, YKOBTWI LlyKOP-NICOK Ta MaToKa HaAloTb XAIGOBI YHIKAABHOTO MPUCMAaKy Ta KOAbOPY. 3aMiHa
OAHOTO MPOAYKTY IHLUMM MOXe BMAVHYTU Ha XAID.
MOoXHa BVKOPMCTOBYBATU 3aMIHHIK LIyKPY-NicKy acrnapTam (HecaxapuaHmii). Moro caia AOAABATY Y BIAMOBIAHIM KIABKOCTI,

Piamna
PianHy A0AIOTE A0 BOPOLLIHA AAS HAAGHHS TICTY eAacTMYHOCTI MOAOKO 3abe3neuye M'aKy TEKCTYPY, @ BOAA XPYCTKILLY CKOPUHKY. 301paHe cyxe
MOAOKO Ta Cyxa MaxTa MiABYLLYIOTb eHEPreTHUYHY LIHHICTb, MOM'AKLLYIOUM TeKCTYpY. He noTpibHO po3umHsATH 36MpaHe MOAOKO abo Cyxy MaxTy.
BurkopmcTaHHs Lyx MOPOLLKIB AQE MOMAMBICTb rOTYBAaTU 3a BIABLIOIKO KIABKICTIO PeLIenTiB i3 BUKOPUCTaHHAM YHKLT TariMepa. He
BUKOPWCTOBYMTE GYHKLLIO TalMepa AAS PELLENTIB, SKi nepeabadaloTe AOAABaHHS CBIXKOrO MOAOKa. Cyxa naxTa 3MilyeTbCs Kpalle, AKLWO 1T
AOARBATY MiCAst BOPOLLHa.
Ao 3amicTb MoAoKa Bi poaaeTe Boay Ta 361MpaHe cyxe MOAOKO, BepiTb Ty camy KiAbkicTb Boan. OaHopiaHe, 2%, 1% abo 36vpaHe cyxe
MOAOKO MOXHa BMKOPUCTOBYBATM AASI PELIENTIB, AKi NMepeabavaloTb AOAABAHHS MOAOKa. HeniacoroaKeH! GPYKTOBI Ta OBOUEBI COKM MOMXHA
BMKOPUCTOBYBATM Y KiABKOCTI, sika BKasaHa y peuenTi. LLlo6 nepeBipuTy, Um Li COKM He MICTATb COAI, LiyKpy abo MIACOAOAXKYBAYIB, AVB. ETUKETKY.

Anun
AMua A0ARIOTb KOABOPY, MPUCMaKY Ta MIABMLLYIOTb XapUoOBY LLHHICTb. 3aBXAM OepiTb BEAMKI CBIXKI SMLIA 3 XOAOAMABHMKA. He BrKopucToByITE
GYHKUIIO TaliMepa AAA peLienTiB, ki nepeabavaloTb AOAABAHHS CBIXMNX SeLb.

Cup
He cTuckainTe cnp y MIpHI AOXLI, KOAM MOro BaxknTe. HEXMPHI CMpY MOXYTb BMAMHYTUW Ha Bary Ta GopMy XAiba. He BUKOpUCTOBYITE GyHKLIIIO
TaliMepa AAS peLienTiB, AKi nepeabavaloTb AOAABAHHA CMPY

Apikaxi
APIKAXKI - MaA€HBKI OAHOKAITUHHI XKMBI OPraHi3Mu, *KUBAATBCS BYIAEBOAAGMM, LLIO BXOAATb AO CKAaAY OOPOLLHA Ta LiyKpY, | BUAIAAIOT
BYTAEKMCAMI ras, MOTPIOHNM AAA MIAPOCTaHHA XAiDa. 3MillaHi 3 BOAOIO Ta LYKPOM, APPKAXKI aKTUBYIOTBCA MiA Yac 3aMilllyBaHHS TiCTa, B AKOMY
YTBOPIOIOTBCA MaAeHbKi OYAbDALLIKK, LLIO CMPUSIOTL MNIAPOCTaHHIO XAiba. [lonepeaHe HarpiBaHHs CrpUsE KpaLLoMy NMIAPOCTaHHIO TiCTa, MOKM
APDKAXKI He akTvByBaAMcA. [ia BNAVBOM MOBITPSt BHACAIAOK Al T€MAa Ta BOAOTOCTI aKTUBHICTb APIMKAXKIB 3MEHLLYETLCSA. 3aBXKAW OEPITb APIKAXKI,
TEPMIH MPUAATHOCTI AKKX LLe He 3aKiHUMBCA. BIAKPUBLLM APDKAXI, 36epiraiiTe iX Y XOAOAMABHYIKY B YMaKOBLI i BUKOPUCTANTE MPOTAroM 6-
8 TWKHIB. € 3 TUMM APIKAXKIB - aKTUBHI CyXi APIPKAXKI, PO3UMHHI APIKAXKI Ta APDPKAXKI AAS BUKOPUCTaHHS Y XAIGOMIYLLL APIKAXKI AAA
BMKOPUCTaHHA Yy XAIGOMIYL - Lie OCOBAMBO aKTUBHMI LLITaM APPKAXKIB i3 MIABMLLIEHIM piBHEM ackopbiHosoi kncaoTu (iTamin C). Ix Byro
CreLiaAbHO BUPOLLEHO AAS BUKOPMCTaHHS Y xAiboniyui. LLLIo6 3aMiHWMTK akTUBHI Cyxi aB0 PO3UMHHI APDKAXKI Ha APDKAXKI AASI BUKOPUCTAHHSA Y
XAiIBoMiYLL, 36IABLLITE KIABKICTb, BKa3aHy Y peLernTi, Ha /4 YaliHOl AOXKKM. AAA OTPUMaHHS HaMKPaLLMX Pe3yAbTaTiB BepiTo APIKAXKI, AKI BKa3aHi y
peuenTi. Tenao 3rybHO BMNAMBAE Ha APPKAXI. [OTYIOUM HAUMHKY, MOTPIOHO AQTV MPOAYKTaM (HanprKAaA, PO3TOMAECHOMY MaCAY) OXOAOHYTU, MICAS
YOro X MOXHA AOAABATU. T PUMANTE APPKAXKI MOAAAI BiA PIAMH, YKMPIB Ta COAI, OCKIABKM BOHU CMOBIABHIOIOTb X aKTMBHICTb. He 36iAbLuyiTe
KIABKICTb APIKAXKIB, BKa3aHy y peLienTi.

KopuLs Ta YacHMK NepeLKoAXaloTb MIAPOCTaHHIO XAiba. Y pasi BUKOPUCTaHHS LIMX MPOAYKTIB KAAQAITb iX Y KyT GOpMU AAsl XAiGa, 06
BOHM HE TOPKAAUCA APIXKAXKIB.

MepeBipka 6poAiHHA ApiXKAXIB
Po3unHiTL 1 UaliHy AOXKKY LyKPY B /2 YaCTMHI TEMAOT BOAW B MIPHIlt YallLl. BucunTe 2 yaiiHi AOXKKM APIXAXKIB. AereHbKo nepemillaiTe. 3aAnTe
cymiw Ha 10 xaranH, Cymill Mae ByTu MIHMCTA i3 CUABHMM 3amaxoM APDKAXKIB. AKLLO Lie He TaK, NpuabanTe iHLWi APHKAKI.

XAai6Ha cymiw
XAIBHI CyMiLLi MPOAAIOTLCA Y 6araTboX KpaMHULLAX. BOHKM MICTATE BOPOLLHO, CiAb, LIYKOP Ta APIKAXI Y MPaBUABHOMY CMiBBIAHOLWEHHI, TOMY BOHM
3pyuHi AAA BUKOPUCTaHHS. LLi cymilli OyBaloTb PI3HOMaHITHMMM Ta 3 Pi3HKMM NPUCMaKoM. 3a3B14ait y GOpMy MOTPIOHO AviLie AOAATH BOAY abo
MOAOKO Ta MacAO abo OAIlO, K Lie BKa3aHO Ha yraKyBaHHI XAIGHOT CyMilli, a MOTIM AOAATU CaMy XAIGHY CyMiLLl.

BumipioBaHHSA KiAbKOCTi NpoAyKTIB
|A€aABHO MPUrOTOBAHUIN XAID 3aAEKUTD BiA, MPABUABHOI KIABKOCTI KOXKHOMO MPOAYKTY, O AOAAETHCA, TOMY BAXAVBO MPaBUABHO BUMIPATH
KIABKICTb MPOAYKTIB. HaBiTb 1 Un 2 HENpaBMABHO BUMIPSHI CTOAOBI AOXKKM (HAATO MaA0o abo HaATO baraTo) MOXKYTb AyXKE BIAMHYTU Ha
pe3yAbTaT. HiKoAW He BUMIPIOMTE KIABKICTb MPOAYKTIB Haa GOPMOIO AAS XAIDA, OCKIABKIM BOHM MOXYTb NMOTPaNUTH Y GOpMY.

Mopaga: Hanpukaag, skwo nompi6Ho gogamu 280 ma Bogm, gogasime 1 yawky (250 mA) Bogu, CKOPUCMABLIMCb MiPHOIO YALLKOIO, NICAS 4OTO
gogarime 2 cmoAoBi A0KKu (30 MA) BOgH, CKOPMCMABLLMCb MIPHOK AOXKKOIO.

36epiraHHsa
36epiraiiTe OOPOLIHO B repMETUUYHOMY KOHTEMHEPI Y MPOXOAOAHOMY Ta CyxoMy Miclli. [1ia Aj€io Ternaa abo BOAOrM BOPOLIHO BTPaYaEe 3AaTHICTb
niapocTaTh. BOPOLWHO WBMAKO BOMPaE 3amaxu, TOMy 30epiraiTe Moro NOAAAI Bia, UMOYAI Ta YacHKKy. 30epirainTe xAib 3a KIMHATHOI TemnepaTypu
Y LLIABHO 3aKPUTOMY MAACTUKOBOMY MaKETI UM iHLLIOMY repMETUUHOMY KOHTeMHEPI 1-2 AHi. DpaHLy3bKUMit XAID 36epiraiiTe y nanepoBoMy MakeTi
ab0 X He HaKpyBanTe MOro AAS 30EPEIKEHHS XPYCTKOCTI CKOPUHKM. TaKuMin XAID HalKpalle icTv Y AeHb MPUroTyBaHHS

Akcecyapu

MipHa Aoxkka

- AAA BUMIPIOBAHHS KIABKOCTI APIXKAKIB, LLYKPY, COAI, CyXOrO MOAOKa Ta MPUMPaB MOXHa BUKOPUCTOBYBATU MIPHY AOXKY 3 KOMMAEKTY.

- He Habupaiite MipHOIO AOKKOIO CyXi MpoAYKTW. Cyxi MPOAYKTYU CAIA AETEHBKO KAACTU Y AOXKKY (Man. 14).

- HabepiTb y AOXKKY NOTPIOHUIN MPOAYKT | BUPIBHANTE MOrO Y AOXKLUI KpasMu METAAEBOT AOMATKM abo PIBHKMM KpaeM Hoxa. He npuTumckanTe
MPOAYKTU Y AOXKLL Ta HE CTPYLUYMTE AOXKKY AAS BMpiBHIOBaHHA (Man. 15).

- [pwTrcKaT y MIpHI AOXKLUI MOTPIOHO AWILLIE XOBTWI LiyKOP-MICOK. [pUTHUCKaTE LiyKOP, MOKK BiH He HabyAe GpOPMI MIPHOT AOXKKM.

MipHa vawka
- AAS yCiX piAVH BUKOPUCTOBYITE NMPO30PY MipHY YaluKy. [TocTaBTe MipHY YallKy Ha piBHY MOBEPXHIO TakK, OB Ha Hilt OYAO BUAHO 3HAUeHHs
BEAMYMH. Y pasi MoTpebu pianHy MOXHa AOAUTH abo BiaanTi (Mana. 16).

YuweHHA Ta AOrAsA

AAa MaKcMManbHOT 6e3nekn 30epiraiTe NPUCTPIN YMCTUM, BE3 3aAMLLKIB XKUPY Ta BKi.

HikoAM He 3aHypioiTe NpUCTPI Y BOAY UM iHLY PiAMHY Ta He MUITE MOrO MiA KPaHOM.
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HikoAM He BUKOPUCTOBYITE AASl YHLLLEHHS MPUCTPOIO XKOPCTKUX ry6OK, abpasmMBHUX 3aCOBIB UM PIAMH AAS YMLLLEHHS, TAKMX SIK OEH3UH YK
aLLeToH.

Mepea TUM SIK YMCTUTU NPUCTPIN, BiA'€AHANTE MOTO Bia MepeXxi i AaiTe OXOAOHYTH.
MicAs BUNiKaHHS HEralnHO BUMMITb AOMATKY AASl 3aMilLlyBaHHS i3 GOPMU AAS XAiGa, WWO6 3anobirTu ii 3acTpsraHHIo.

[pumimka: Akiwo Aonamka 3acmpsraa, Haamiime y ¢opmy Bogu go pisHs BuiLe Aonamku i 3amodims i Ha 30 xBuAmnH. [Momim BUIIMIMb Aonamky gas
3aMiLLYBAHHA 3 BAAY.

YUCTiTh AONaTKy AAS 3aMilllyBaHHS y rapsiviii BOAi 3 BUKOPUCTaHHAM MUIOYOro 3acoby. OTBip y AOMaTLLi AAS 3aMilllyBaHHS YMUCTITb
AepeB’siHOIO 3y60UNCTKOIO 260 HEMAOHOBOIO LLITKOIO AASl YMLLLEHHS.

YucTite GOpMy AASl XAIG2 M'SIKOIO FaHYiPKOIO, SMOYEHOIO Y Fapsiviil BOAI 3 MUIOUMM 3acoboM.

He 3aHyptoiiTe popMy AASt XAiGa y BOAY Ta He MUIATE i Y MOCYAOMMIAHII MaLLMHI.

Bl YucTiTh Baa, wo OPMi AASl XAIBa, M’ AKOIO raHYipKoIo.
Y $op P

A CronocHiTh BHYTPILLHIO YacTUHY GOPMU AAS XAIG2 YMCTOIO BOAOIO.

LLLo6 AASl AETLIOrO YMLLIEHHS 3HATU KPULLKY, BIAKPUBAMTE KPULLKY, MOKMU BOHa He Byae nia KyTom 90° Ao NpUCTpoIo, i 3HIMITB i i3
wapHipa Ha npuctpoi. (Maa.17)

Bl MpoTpith KpuKy BoAorokO raHuipKolo.

He MuiiTe KpULLKY B MOCYAOMMIAHIN MaLLMHi.

[Ell NMpoTtupaiite npucTpiit BcepeAMHi Ta 330BHi BOAOTOIO FaHUipKoIo.

He BuKOpUCTOBYITE XiMiYHMX 3aCOBIB AAS YMLLLEHHS] AYXOBOK.

MNepea TUM 5K 3i6paTh NpUCTpIit, AOBPe BUTPITb YCi YaCTUHM M'IKOIO CYXOIO FaHYipKolo.

LLLlo6 BCTaHOBUTM KPULLKY, BCTaBTE KPULLKY y LUAPHIp i 3akpuiTe ii. (Maa. 18)

36epiraiiTe LUHYP >XMBAEHHS, HAMOTABLLM MOTO Ha rayku AAs 36epiraHHs Ha AHI npuctpoto (Maa. 19).

36epiraitTe NpUCTpIiit y 6e3nedHoMy Ta CyxoMy MicLi.

HaBkoAuwwHe cepeapoBulle

- He BuKMaaiiTe NPUCTPIN pasom i3 3BUUalHIMK MOBYTOBKMM BIAXOAAMM, @ 3AaBATE MOrO B OGILLIMHMI MYHKT NPUMOMY AAS MOBTOPHOT
nepepobku. Takum umHoM Bu psonomorkeTe 3axucTuTi AoBKiAAa (Maa. 20).

lapaHTia Ta 06CAyroByBaHHA

Akwo Bam HeobxiaHa iHGopMaLlis abo 0bCAyroByBaHHsS, AKLLO Y Bac BuHIMKAG NMpobaeMa, BiaBisalTe Beb-canT komnaHii Philips www.philips.com
abo 3BepHITECA A0 LleHTpY 0bcayroByBanHs KaieHTiB Philips v Bawin kpaiHi (TeAedpoH MOXKHa 3HaNTK Ha rapaHTIMHOMY TaAoHI). AKLo y Bauwin
KpaiHi Hemae LieHTpy 0bcAyroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITLCA A0 MicLieBoro avaepa Philips.

Y CcyHEeHHA HecrpaBHOCTEN

Y LIbOMY PO3AIAI 3BEAEHO OCHOBHI MPOOAEMU, SIKI MOXKYTb BUHWKHYTU MNiA, 4ac BUKOPWUCTaHHS npucTpoto. AKLo Bu He B 3M03i BUpIWLNTYH
npobAeMy 3a AOTIOMOTOIO IHGOPMaLLi, MTOAGHOT HIXKYE, 3BEPHITECSA AO LIeHTPY 06CAYroByBaHHS KAIEHTIB Yy Bawwin Kpaii.

Mpo6Aemn Ta ix BUpilLeHHA

Boaa abo Llykop abo  BopoluHo Apikaxi
MOAOKO Mea,
Xnib Biabepito 1-  Aoaante Aopante 1-2 cton.  Biabepitb 1/8-V4 vanHoi rnoxkw,  [lepesipTe
MAPOCTaE, @ 2 CTOA AOXKKW, V4 YalHOl AOXKM, bepiTb 6epiTb CBIXKI APKAXKI, DEpPITH @AEKTPOMNOCTa4YaHHA
NoTiM 6epiTb AOXKKM CBXille OOPOLWHO,  BIAMOBIAHI APDKAXI 3
3amnaaae XOAOAHILLY 6epiTb bOpoLIHO BMKOPWCTAHHSAM MPaBUABHOMO
piANHY BIAMOBIAHOMO TWMY  HaAaLTyBaHHA
XAIB HaaTo Biabepits 1-  Aoaarite BiabepiTb Biabepitb 1-2 cToA.  Biabepitb 1/8-/4 YalHOT AOXKKM,
CUABHO MIAPIC 2 CTOA. AOXKKM, 1/4 YaiHoi V5 yaiHol AOXKKM 6epiTb BIAMOBIAHI APDKAXI 3
6epiTb NOXKKM NOHKKM BUKOPUCTaHHAM MPaBUALHOMO
XOAOAHILLY HaAaLLTyBaHHS
piAMHY
XAib6 Nopante 1- BiabepiTb Aopante BepiTb cBixiwe AopanTe 1/8-V4 YatHOT AOXKKM,
HEAOCTATHBO 2 CTOA. AOXKKM  1/4 yarHol V2 yaiHol 6opoluHo, bepiTb 6epiTb CBIXKI APKAXKI, bEPITH
niapic AOMKKM AOMKKM 6opolwHo BIAMOBIAHI APPKAXI 3
BIAMOBIAHOMO TWMy  BUKOPWCTaHHSAM MPaBUABHOIO
HaAalWTyBaHHA
XA Maani BepiTb cBixile Aopante Apikaxi, bepiTb cBixi  [NepesipTe
Ta BOXKKNUN 6opoLLHO, 6epiTb APDKAXKI, OEPITb BIANOBIAHI E€AEKTPOMOCTa4aHHs
6opoLUHO APPKAXI 3 BUKOPUCTAHHAM
BIAMOBIAHOMO TWMY  MPaBMABHOTO HaAALITYBaHHA
CropuHKa Aopaiite BnbepiTb npasBuAbHI
HAaATO CBITAQ V2 yanHol HaAalITyBaHHA

AOXKN
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Boaa abo Ciab
MOAOKO

XAI6 curpui

XA

nepenikca

XAibHa CyMiLL
He 3Mmillasacs

I3 oTBOpIB

BUXOAMTH

MM

Beanka Biabepitb 1-
BMCOTa 2 CTOA. NOXKKM

BiabepiTb
Y2 yanHol
AOXKKM

BiabepiTb
V4 yanHol
AOMKM

[NepeBipTe
€AEKTPOMOCTauaHHs,
BMOEPITb NPaBUABHI
HaAalLTyBaHHA

BnbepiTb npaBuAbHI
HaAQLLITYBaHHsl

BcTaHosiTs popmy
AN XAIDA HAAEXKHUM
YMHOM, BCTAHOBITb
AOMATKY AAS
3aMilllyBaHHs Ha BaA
y GOpMi AAT XAiIBa
HAAEXHUM YMHOM

MouncTito
HarpiBaAbHWI
eAeMeHT

BiabepiTb 1/8-V4 uarHol AOXKKM

[pumimka: Axuwio Bu 3miHioeme KiAbKicmb npogyKmis, cnoyamky 3miHimb KiAbKicmb gpixxkgxkis. AKiio npobAema i gaAi BUHUKAE, 3MIHIMb KiAbKicmb
DiguHM, nicAsi Yoro 3miHIoime KiAbKicmb Cyxux npogyKkmis.

Mpobaema

KHonku He MpauooThb.

[ia Yac pobOTU MPUCTPIN LYMUTB.

[ia yac pobOTM NPUCTPOIO YyTH 3BYK
MOTPICKYBaHHS.

I3 MapoBKMX OTBOPIB BUXOAMTL AMM, @ 3
MPUCTPOIO - 3amax MaAeHoro.

[NpucTpin He cnpauboBYeE MicAs
HATWCHEHHS KHOMKM noYaTKy/
3yMMHEHHS/CKACYBaHHS, @ Ha AMCTIAET
3'aBAdeTbCA NoBiaoOMAeHHs “ERR”.

Mo>kAanBa npuynHa

BupiweHHs

LLITenceAb He BcTaBAeHO Yy po3eTKy. BcTasTe wTenceAs y po3eTky. AKWO npobAema BUHIMKAE i

ABUWIYH LUYMUTb Mia Yac
3amillyBaHHs. Lle HopmaAbHo.

DopMy AAS XAiDaA HE BCTAHOBAEHO

HAAEXHUM YMHOM.

Ha HarpiBaAbHUI1 eneMeHT abo Yy
MPUCTPIN NOTPaNMAN NMPOAYKTU

abo KpuXTH XAiba.

[pucTpivt neperpiscs.

AaA, 3BepHITbCA A0 LIeHTpy 0bcAyroByBaHHsA KAIEHTIB Y CBOIM
KpaiHi.

He BXMBanTEe KOAHMX 3aX0AB.

LLlo6 BCTaHOBUTN GOPMY AAS XAIDA HAAEXKHKM YMHOM,
MOBEPHITH 1 32 TOAMHHMKOBOIO CTPIAKOIO AO iKcaLlil.

3aBXAM YNCTITb MPUCTPIN MICAA BUKOPUCTaHHs. [Tepea,
YMLLEHHAM BUTAHITb BIA'€AHANTE MPUCTPIN BiA PO3ETKM i
AANATE NOMY OXOAOHYTMU.

AaiiTe NpUCTPOIO OXOAOHYTU MPOTAroM 1 roANHM.

3anuTaHHSA, W0 YacTo 3aAal0TbCA
3anutaHHA Bianosiab

Ha xAib Ay»ke BNAMBaIOTb YMOBW CEPEAOBMULLA, HAMPUKAAA, TEMMEpPaTypa B KIMHATI, MOroAa, BOAOTICTb,

YoMy xAib iHKOAM ByBa€e pi3HOI BMCOTH
Ta popmm?

AKWiA BNAVB MOpU POKY Ha GopMy
xAiba?

YoMy iHKOAM A0 BOKIB XAIBa MpUAMNaEe
6opotwHo?

YoMy TICTO IHKOAM ByBa€ AUMKUM |
MOro BAXKKO roTyBaT!
YoMy xAib Mae 3BepXy TPiLlLMHA?

Y1 MOrKHa 32 AOTIOMOTOIO LIbOrO
MPUCTPOIO CMEKTH XAID i3 AOAABAHHSAM
faeup!

Y11 MOXKHa BMKOPUCTOBYBATU LIIO
XAIBOMIUKY AAA MPUFOTYBaHHS 3a
PeLLEnTamm 3 iHLUMX KYAIHAPHWUX KHUM

YoMy XAiIb IHKOAM MaE AVBHMIA 3amax?

BMCOTA, KOAVIBaHHS MOTOKY MOBITPS | BUKOPUCTaHHA Taimepa. Ha popmy xaiba Takox BNAVBaE
BMKOPMCTaHHA HECBIXMX MPOAYKTIB a0 HEMPaBMABHO BUMIPAHA KIABKICTb MPOAYKTIB.

BAITKy XAID Moxe 3amaaaTy (i mocepeAyHi 3'ABASETBCS BMaaiHa) abo HAATO CUABHO MIAPOCTATU.
B3umKy xAib Moxke noraHo miapocTaTtu. Liio mpobaeMy MoxkHa yCyHy T, bepyyn BoAY, TeMmnepaTypa

axoi 20°C.

[ia Yac 3MillyBaHHS HEBEAMKA KIABKICTE OOPOLLHA MOXE MPUAMMATU AO CTIHOK GOPMU AASt XAIDa, a

NOTIM CNEKTUCA Ha BoKax XAiba. Y TaKoMy BMMAAKY 3UACTITb LIO YaCTUHY CKOPUHKM FOCTPUM HOXEM.

|HKOAM TICTO MOXKE BYTU AUMKUM (HAMPUKAGA, HAATO BOAOTUM), 3AAEXKHO BiA TEMMEPATYPH B KiMHATI

Ta TeMnepaTypu BoAK. AAA TicTa BepiTb XOAOAHILLY BOAY.

IHKOAM TICTO MIAPOCTAE HAATO CMABHO, HepEe3 LLO MOBEPXHS XAiDa MOXKe PO3TPICKYBaTUCA.

Tak. BiaannTe Tpoxu BoaM i acoaanTe sanud. CnoyaTKy BUKAAAITE ANLA Y MIPHY YaLlKy, a MOTIM
AOAMIATE BOAM AO PiBHS, BKa3aHOro y pelenTi. He BUKOpUCTOBY#MTE TalMep, SKLLO ACAAETE SANLA,
OCKIAbKI BOHW MOXYTb 3iMCYBaTMUCS.

Tak. [lpoTe peuenTu y Wi KHK3I CneLliaAbHO PO3POBAEHO AAS LIbOTO MPUCTPOIO, | BUKOPUCTaHHAM

IHLLMX PeLienTiB MOXe AQTH iHLWI pe3yAbTaTu. AKWO Y Bac BUHMKAIOTb MPOBAEMM 3 IHLLMMM
peLernTamm, AMB. PO3AIA Y CyHeHHs HecnpaBHOCTEN .

HaATO BeAVKa KIABKICTb aKTUBHIX CyXmX APDKAXKIB DO HECBIXi MPOAYKTH, OCOOAMBO 6OPOLIHO abo
BOAQ, MOXyTb CTaTW MPUYMHOIO HEMPUEMHOTO 3amaxy XAiba. AAS HAKPALLIOrO PEe3yALTATY 3aBXAM

TOYHO BUMIPIOMTE KIABKICTb MPOAYKTIB | BEpITb CBIXKI MPOAYKTH.



200 YKPAIHCbKA

3anutaHHA Bianosiab

Y11 MOXKHa BMKOPUCTOBYBATH Pe3yAbTaT BUMIKaHHA 3aA@XKWTb Bia TOHKOCTI MoMeAy BopoLHa. AAA OTPUMAHHA HaMKpaLLyx
6OPOLUHO, 3MEAEHE B AOMALLHIX pEe3yAbTaTIB PEKOMEHAYETHCS 3MiLLyBaTH OOPOLLHO, 3MEAEHE B AOMALLHIX YMOBAX, i3 TPaAWLIMHMM
ymoBax/! 6OPOLLIHOM.
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