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Distinguido cliente:
Le agradecemos que se haya decidido por la
compra de un producto de la marca Taurus.

Su tecnologia, disefio y funcionalidad, junto con
el hecho de superar las mas estrictas normas de
calidad le comportaran total satisfaccién durante
mucho tiempo.

- Leer atentamente este folleto de instruccio-
nes antes de poner el aparato en marcha y
guardarlo para posteriores consultas. La no
observacién y cumplimiento de estas instruc-
ciones pueden comportar como resultado un
accidente.

CONSEJOS Y ADVERTENCIAS

DE SEGURIDAD

- Antes del primer uso, limpiar
todas las partes del producto
que puedan estar en contacto
con alimentos, procediendo tal
como se indica en el apartado
de limpieza.

- Este aparato pueden utilizarlo
nifios con edad de 8 afios y
superior y personas con capa-
cidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento, si
se les ha dado la supervision o
formacion apropiadas respecto
al uso del aparato de una ma-
nera segura y comprenden los
peligros que implica.

-La limpieza y el mantenimien-
to a realizar por el usuario no
deben realizarlos los nifios a

menos que sean mayores de 8
afos y estén supervisados.

-Mantener el aparato y su cone-
xion de red fuera del alcance de
los nifnos menores de 8 anos.

- Este aparato no es un jugue-
te. Los nifios deben estar bajo
vigilancia para asegurar que no
jueguen con el aparato.

-La temperatura de las super-
ficies accesibles puede ser
elevada cuando el aparato esta
en funcionamiento.

-No usar el aparato asociado a
un programador, temporizador
u otro dispositivo que conecte
el aparato automaticamente.

-PRECAUCION: Con objeto
de evitar un peligro debido al
rearme no deseado del pro-
tector térmico, no se tiene que
alimentar al aparato a través de
un dispositivo interruptor exter-
no, tal como un programador, o
conectarlo a un circuito que se
encienda y apague regularmen-
te a través de la compainiia de
distribucion de energia eléctrica

- Si la conexion red esta danada,
debe ser substituida, llevar el
aparato a un Servicio de Asis-
tencia Técnica autorizado. Con
el fin de evitar un peligro, no
intente desmontarlo o repararlo
por si mismo.



- Este aparato esta pensado uni-
camente para un uso domeés-
tico, no para uso profesional o
industrial.

- Antes de conectar el aparato a la red, verificar
que el voltaje indicado en la placa de caracte-
risticas coincide con el voltaje de red.

Conectar el aparato a una base de toma de co-
rriente provista de toma de tierra y que soporte
como minimo 10 amperios.

Conectar el aparato a una base de toma de co-
rriente provista de toma de tierra y que soporte
16 amperios.

La clavija del aparato debe coincidir con la
base eléctrica de la toma de corriente. Nunca
modificar la clavija. No usar adaptadores de
clavija.

No forzar el cable eléctrico de conexion.
Nunca usar el cable eléctrico para levantar,
transportar o desenchufar el aparato.

No enrollar el cable eléctrico de conexion
alrededor del aparato.

No dejar que el cable eléctrico de conexién
quede atrapado o arrugado.

No dejar que el cable eléctrico de conexién
quede en contacto con las superficies calien-
tes del aparato.

Verificar el estado del cable eléctrico de
conexion. Los cables dafiados o enredados
aumentan el riesgo de choque eléctrico.

No tocar la clavija de conexién con las manos
mojadas.

No utilizar el aparato con el cable eléctrico o la
clavija dafhada.

Si alguna de las envolventes del aparato se
rompe, desconectar inmediatamente el aparato
de la red para evitar la posibilidad de sufrir un
choque eléctrico.

No utilizar el aparato si ha caido, si hay sefia-
les visibles de dafios, o si existe fuga.

Este aparato no es adecuado para uso en
exteriores.

Mantener el area de trabajo limpia y bien ilumi-
nada. Las areas desordenadas y oscuras son
propensas a que ocurran accidentes.

Usar el aparato en una zona bien ventilada.

No colocar el aparato sobre superficies calien-
tes tales como placas de coccion, quemadores
de gas, hornos o similares.

- No colocar el aparato en el interior de un horno
o similar.

- Situar el aparato sobre una superficie horizon-
tal, plana, estable y apta para soportar altas
temperaturas, alejada de otras fuentes de calor
y de posibles salpicaduras de agua.

- ADVERTENCIA: A fin de evitar un sobrecalen-
tamiento, no cubrir el aparato.

- No utilizar ni guardar el aparato a la intemperie.

- No exponer el aparato a la lluvia o condiciones
de humedad. El agua que entre en el aparato
aumentara el riesgo de choque eléctrico.

- No usar el aparato, en el caso de personas
insensibles al calor (ya que el aparato tiene
superficies calefactadas).

- Antes de utilizar el aparato asegurese que la
cuchilla/s estén bien fijadas al aparato.

- No tocar las partes moviles del aparato en
marcha.

- No tocar las partes calefactadas del aparato,
ya que pueden provocar quemaduras.

- No tocar las partes metalicas o el cuerpo del
aparato cuando esta en funcionamiento, ya
que puede provocar quemaduras.

- Tener precaucion después de la operacion de
paro del aparato, ya que la cuchilla/s seguiran
girando por efecto de su inercia mecanica.

UTILIZACION Y CUIDADOS:

- Antes de cada uso, desenrollar completamente
el cable de alimentacion del aparato.

- No usar el aparato si sus accesorios no estan
debidamente acoplados.

No usar el aparato si los accesorios acoplados
a él presentan defectos. Proceda a sustituirlos
inmediatamente.

No utilizar el aparato en vacio, o sea sin carga.

No usar el aparato si su dispositivo de puesta
en marcha/paro no funciona.

No mover el aparato mientras esta en uso.

No mover o desplazar el aparato mientras esté
en funcionamiento.

No desplazar el aparato cuando esté funcio-
nando o el aceite aun esté caliente. Con el
aparato en frio, transportar el aparato haciendo
uso de las asas.

No utilizar el aparato inclinado, ni darle la vuelta.

No dar la vuelta al aparato mientras esta en
uso o conectado a la red.



- No forzar la capacidad de trabajo del aparato.

- Utilizar las cantidades especificas de harina 'y
levadura que se indican en cada programa de
la Tabla de recetas.

- Desenchufar el aparato de la red cuando no se
use y antes de realizar cualquier operacién de
limpieza.

Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifios y/o personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o falta de
experiencia y conocimiento.

No guardar el aparato si todavia esta caliente.

No guardar ni transportar el aparato si todavia
esta caliente.

Verificar que las rejas de ventilacion del apara-
to no queden obstruidas por polvo, suciedad u
otros objetos.

Mantener el aparato en buen estado. Com-
pruebe que las partes moviles no estén desali-
neadas o trabadas, que no haya piezas rotas u
otras condiciones que puedan afectar al buen
funcionamiento del aparato.

No dejar nunca el aparato conectado y sin vigi-
lancia. Ademas, ahorrara energia y prolongara
la vida del aparato.

Como orientacion en la tabla anexa se indican
una serie de recetas, que incluyen la cantidad
de alimento a procesar y el tiempo de funcio-
namiento del aparato.

ADVERTENCIA: No usar el aparato si el cristal
esta agrietado o roto.

SERVICIO:

- Cerciorarse que el servicio de mantenimiento
del aparato sea realizado por personal espe-
cializado, y que caso de precisar consumibles/
recambios, éstos sean originales.

- ADVERTENCIA: Existe el riesgo de incendio
en caso de que la limpieza del aparato no se
realice conforme a estas instrucciones.

- Toda utilizacién inadecuada, o en desacuerdo
con las instrucciones de uso, puede comportar
peligro, anulando la garantia y la responsabili-
dad del fabricante.

DESCRIPCION

A Asa tapa exterior
B Tapa con ventana
C Recipiente

D Pala de amasar

E Panel de control

F Cuerpo

G Horno

H Taza de medicién

| Cuchara de medicién
J Gancho

Caso de que su modelo de aparato no disponga
de los accesorios descritos anteriormente, éstos
también pueden adquirirse por separado en los
Servicios de Asistencia Técnica.

FUNCIONES:

On/Off Seleccion de programa
E Seleccién de tostado

@A @v

450g
Seleccion de peso

Tiempo + Tiempo —

PROGRAMAS:

- Pan blanco

- Pan francés

- Pan dulce

- Pastel

- Pan integral

- Sandwich

- Masa tradicional

- Mermelada y compota
- Pan de yogur

- Masa con levadura
- Pan super rapido

- Amasar

MODO DE EMPLEO
NOTAS PREVIAS AL USO:

- Asegurese de que ha retirado todo el material
de embalaje del producto.

- Antes de usar el producto por primera vez,
limpie las partes en contacto con alimentos tal
como se describe en el apartado de Limpieza.

- Algunas partes del aparato han sido ligera-
mente engrasadas, en consecuencia, al poner
en marcha el aparato por primera vez puede
desprender un ligero humo. Al cabo de poco
tiempo este humo cesara.



- Para eliminar el olor que desprende el aparato
al utilizarlo por primera vez, se recomienda
tenerlo en marcha a maxima potencia durante
2 horas en una habitacion bien ventilada.

- Preparar el aparato acorde a la funcion que
desee realizar:

- Las primeras veces es posible que el pan no
adquiera la apariencia deseada, pero con un
poco de practica pronto le cogera el truco.

USoO:
- Abrir la tapa.

- Retirar el cuenco (C) tirando del mango en el
sentido anti horario.

- Encajar la paleta mezcladora en su posicion
(Fig.D).

- Afadir los ingredientes (Tabla de recetas).

- Situar el cuenco en su posicion hasta que
encaje correctamente, moviendo el mango en
el sentido horario.

- Bajar la tapa.

- Desenrollar completamente el cable antes de
enchufar.

- Enchufar el aparato a la red eléctrica.

- Poner el aparato en marcha, accionando el
botén marcha/paro durante 3 segundos.

- Tras escuchar un pitido, la pantalla de visuali-
zacion mostrara el programa 2:50.

16 .
Pulsar el selector de programa para elegir
el programa deseado. Pulsa para escoger
programas del 1-12.

Pulsar el selector del grado de tostado para
escoger el nivel de tostado deseado (poco
tostado o muy tostado).

Pulsar el selector de peso para

Seleccionar el peso del pan deseado (450g /
680g /900g).

Encender el aparato manteniendo pulsa-
do el interruptor de marcha/paro durante 3
segundos. Se escuchara un pitido corto y los
dos puntos del visor del tiempo empezaran

a parpadear cuando el programa arranque.
Para detener un programa, mantener pulsado
el boton de marcha/paro durante 3 segundos
hasta que un pitido confirme que el programa
se ha desactivado.

- El tiempo de coccion restante aparecera en la
pantalla de visualizacion.

- Seleccione la funcién que desee que realice el
aparato.

- Seleccionar la potencia deseada.
- Seleccionar la velocidad deseada.

- Seleccionar la temperatura de coccién desea-
da.

- Para minimizar la generacién de acrilamida
durante el proceso de tostado, no dejar que el
pan adquiera color marrén oscuro o negro.

- Transcurrido el tiempo seleccionado el aparato
se parara automaticamente.

- Se puede volver a poner en marcha el aparato
mediante el uso del interruptor, pero una vez el
dispositivo de control se haya enfriado, si no se
pone en marcha de nuevo, no forzarlo y dejarlo
enfriar.

FUNCION TEMPORIZADOR:

- Se puede controlar el tiempo de funcionamien-
to del aparato.

- Para programar un tiempo de funcionamiento
simplemente seleccidénelo mediante el los
pulsadores

- DvO®= Tiempo + Tiempo —

El tiempo programado o tiempo restante apare-
cera en el display (E).

Utilizar los botone de ajuste para aumentar

el tiempo. Si es necesario, también puede
usarlos para disminuir el tiempo. Una vez
configurado el tiempo de retardo deseado,
asegurese de pulsar el botéon de marcha/paro
para confirmar el programa seleccionado para
el tiempo seleccionado. Los dos puntos del in-
dicador de tiempo parpadearan y el pan estara
listo al concluir el tiempo programado.

El tiempo que aparece en el reloj después de
que éste se encienda automaticamente, es

el tiempo restante de coccion. Por lo tanto,
asegurese de haber configurado bien el tiempo
en el que quiere que el pan esté listo.

Al trabajar con la funciéon temporizador de
retardo, no utilizar ingredientes que se echen
a perder rapidamente como huevos, leche
fresca, etc...

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL
APARATO:

- Parar el aparato, presionando el boton marcha/
paro durante unos 3 segundos.

- Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

- Retirar el cuenco tirando el mando en el sen-
tido anti-horario, con la ayuda de un pafo ya
que esta caliente.

- Retirar el pan del cuenco con la ayuda de una



espatula de madera u otros utensilios similares
resistentes al calor. No use para ello utensilios
que puedan dafar el recubrimiento antiadhe-
rente.

- Dejar enfriar durante 20-40 minutos antes de
cortarlo.

- Recoger el cable y situarlo en el alojamiento
cable.

- El alojamiento cable permite guardar extraer
y disponer de la longitud necesaria de cable
para operar con el aparato, evitando situacio-
nes de riesgo de accidente.

- Cerrar la tapa
- Limpiar el aparato
ALOJAMIENTO CABLE

- Este aparato dispone de un alojamiento para el
cable de conexion a la red situado en su parte
inferior.

ASA/S DE TRANSPORTE:

- Este aparato dispone de un asa en su parte
inferior para hacer facil y comodo su transporte

ACCESORIOS:
ACCESORIO TAZA DE MEDICION (H):

- Este accesorio se utiliza para medir las canti-
dades.

ACCESORIO CUCHARA DE MEDICION (1)

- Este accesorio se utiliza para medir las canti-
dades- una cara es para medidas de cucharas
soperas. La otra es para medidas de cuchari-
llas de té o de café.

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD:

- El aparato dispone de un dispositivo térmico de
seguridad que protege el aparato de cualquier
sobrecalentamiento.

- Si el aparato se desconecta por si mismo y no
vuelve a conectarse, proceder a desenchufarlo
de la red, esperar unos 15 minutos antes de
volver a conectarlo, Si sigue sin funcionar, acu-
dir a uno de los servicios de asistencia técnica
autorizados.

MENSAJES ESPECIALES:

- En la pantalla pueden aparecer los siguientes
mensajes:

- HOT (cuando pulsas el boton On/Off): La tem-
peratura del horno es demasiado alta para que
el producto se encienda.

- H-HH: la temperatura de la sartén y horno esta
por encima de los 80°.

CONSEJOS PRACTICOS:

- Emplear siempre las cantidades exactas.

- Utilizar ingredientes frescos a temperatura
ambiente.

- Afadir los ingredientes por el orden correcto
segun la receta. Utilizar siempre los ingredien-
tes liquidos primero, luego los ingredientes
secos y finalmente la levadura

- No emplear levadura quimica.

LIMPIEZA

- Desenchufar el aparato de la red y dejarlo
enfriar antes de iniciar cualquier operacion de
limpieza.

- Limpiar el aparato con un pafio himedo
impregnado con unas gotas de detergente y
secarlo después.

- No utilizar disolventes, ni productos con un fac-
tor pH acido o basico como la lejia, ni produc-
tos abrasivos, para la limpieza del aparato.

- No deje entrar agua u otro liquido por las aber-
turas de ventilacion para evitar dafios en las
partes operativas interiores del aparato.

- No sumergir el aparato en agua u otro liquido,
ni ponerlo bajo el grifo.

- Se recomienda limpiar el aparato regularmente
y retirar todos los restos de alimentos.

- Si el aparato no se mantiene en buen estado
de limpieza, su superficie puede degradarse
y afectar de forma inexorable la duracién de
la vida del aparato y conducir a una situacion
peligrosa.

- Las siguientes piezas son aptas para su limpie-
za en agua caliente jabonosa o en el lavavaji-
llas (usando un programa suave de lavado):

- 1 Recipiente

- 2 Pala de amasar

- 3 Taza de medicién

- 4 Cuchara de medicién
- 5 Gancho

- La posicion de escurrido/secado de las piezas
lavables en el lavavajillas o fregadero debe
permitir el escurrido del agua con facilidad

- A continuacion, seque todas las piezas antes
de su montaje y guardado.



ANOMALIAS Y REPARACION

- En caso de averia llevar el aparato a un
Servicio de Asistencia Técnica autorizado. No
intente desmontarlo o repararlo ya que puede
existir peligro.

- En caso de detectar cualquier anomalia con-
sulte la siguiente tabla:

No Problema Analisis Solucién
Los ingredientes pueden estar
El tubo de elimina- | pegados al tubo de calor o : . T
1 cion de calor fuma al | cerca. El tubo esta equipado Egg;e el tapén y limpie el tubo de
hornear. con aceite de proteccion por :
primera vez.
El centro del pan se | Demasiado tiempo para calen- Saca el pan tan pronto como puedas
2 hunde con el fondo |tar el pan en la sartén causa cuando gsté hec%o P
grueso. demasiada pérdida de agua. ’
N . | Sacando el pan, vierta agua caliente
3 Es dificil sacar el LZ r;a(;:tﬁrorfe;rgﬁf:g}lznéodeeslt: en la sartén durante 10 minutos y le-
pan. galgtén ] vante la paleta amasadora, haciendo
) la limpieza.
Compruebe si su receta concuerda
Programa no adecuado. con el programa seleccionado.
Si el tiempo de descomposicion es
superior a 20 min, reorganice los
Pulse lo que defjene el progra- |ingredientes; Si es menos de 20
ma operativo. minutos, simplemente presione EN-
Los ingredientes no CIENDIDtO / APAGADO para reiniciar
se pueden mezclar y &l aparato.
4 agitar completamen- | Abra la tapa varias veces
te, lo que resulta en | cuando la operacion resulte en | No abra la tapa después de la
el efecto de la banca | el secado y el color amarillo del |levadura.
pan.
La resistencia del amasado es | Compruebe si el agujero de la paleta
demasiado fuerte para que la amasadora esta roto. Compruebe si
masa no se agite adecuada- la paleta de amasamiento funciona
mente. bien.
La pantalla LCD
Muestra La temperatura en el horno es | Presione Iniciar / Detener, saque el
5 “HHH” cuando demasiado alta para encender | enchufe y saque la bandeja, abra la
pulsas. el aparato. tapa para enfriar el aparato.
La sartén no se ha montado Compruebe si la bandeja esta
6 gr? '%);e"ganéars]grhgero correctamente o la masa es montada a la derecha y si la masa
accion alguna Yy demasiado grande para ser esta preparada como recetas y sila
guna. amasada. medicion es precisa.
La masa es dema-
7 siado grande para Demasiada harina o levadura o | Reducir adecuadamente la cantidad
alcanzar la cubierta | temperatura demasiado alta. de levadura y harina.
interior.
La masa es dema-
siado grande para ) )
8 empuijar la harina Demasiado liquido y levadura. ?:C;u%'; adlzszlggﬂ??ente la cantidad
circundante hacia guay :
afuera de la sartén.




9 El tamafo es dema-
siado pequefio.

La levadura no es suficiente o
no es valida o el agua esta de-
masiado caliente o la levadura
se mezcla con la sal.

Compruebe si la levadura es valida y
su cantidad.

Después de la leva-
10 dura, el medio de la

masa se hunde al
hornear.

La harina no es gluten.

Usa harina con gluten o harina
fuerte.

Alta-velocidad y alta-temperatu-
ra del horneo.

Operar a temperatura ambiente.

Demasiada agua.

Reducir el agua de acuerdo con la
capacidad de absorcién de agua de
la harina.

El pan es demasiado
pesado y los tejidos
1 son demasiado
densos ...

Demasiada harina y muy poca
agua.

Reducir la harina y agregar agua.

Demasiadas frutas.

Reducir las frutas y afadir las
levaduras.

Demasiados aguje-
12 ros al cortar el pan

Demasiada agua y poca sal.

Reducir agua y comprovar si hay
suficiente sal.

Agua demasiado caliente

Baje la temperatura.

13 Hay harina pegada a
la superficie del pan.

Ingredientes pegajosos y sin
fundir demasiado fuertes como
la mantequilla o el platano.

Al amasar, pala los ingredientes no
fusionados sobre la masa con una
pala de madera.

Amasado incompleto con muy
poca agua.

Compruebe si el agua es suficiente
y la operacion de amasado funciona
bien.

INTRODUCCION DE PROGRA-
MAS:

- 1. Pan basico: El programa para pan basico
puede usar para la mayoria de recetas de pan
usando harina de trigo blanco.

2. Pan francés: El programa para pan francés
corresponde a una receta del tradicional pan
blanco francés crujiente.

3. Pan dulce: El programa de pan dulce es
apropiado para recetas que contienen mas
grasay azucar.

4. Pastel: El programa para pasteles se usa
para hacer pastas y pasteles con levadura en
polvo.

5. Pan integral: El programa de pan integral
tiene que ser seleccionado cuando se usa
harina integral.

6. Sandwich: Programa utilizado para hacer
sandwich.

7. Masa tradicional: Programa utilizado para
remover la masa sin levadura para hacer bolas
de masa cuando la sartén no se calienta, asi
como tampoco hay una seleccion de color y
peso

8. Mermelada: Cocina automaticamente la
mermelada en la sarten.

- 9. Yogur: Cocina el pan mezclado con yogur
para darle este sabor.

- 10. Masa con levadura: Este programa no
cocina, amasa durante mas de 4 horas. Este
programa produce una masa con aromas mas
desarrollados y recomendamos que se cocine
en el horno.

11. Pan rapido: Este programe es equivalente
al programa de pan basico, pero con mayor
rapidez.

12. Horneado: Este programa esta designado
especialmente para volver a calentar completa-
mente el pan. El ajuste de tiempo es una hora
pero puedes configurar el tiempo dependiendo
de tus preferencias.



Prog. 1: Pan Basico

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua 160 ml 220 ml 300 ml
Sal Vs Ve 1
Azucar 2 2+% 3
Aceite 1 1+% 2
Harina fuerte 2 2+% 3+%
Leche en polvo des- 1+ % 2 2+%
natada

Mejorador 1 1+ % 2
Levadura seca Ve 1 1+ Y4
Prog. 2: Pan Francés

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua 160 ml 220 ml 300 ml
Sal % V2 1
Azucar 2 2+% 3
Aceite 1 1+% 2
Harina 2 2+%t 3+%
Leche en polvo 1+% 2 2+%
desnatada

Mejorador 1 1+% 2
Levadura V2 1 Ya




Prog. 3: Pan dulce

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua 70ml 150ml 240ml
Huevo 2 2 2
Azucar blanco 4 =5 AW A
Sal Ya Y Ya
Aceite VA 1 1+%
Harina 2 2+ 3
Leche desnatada en 1+% 2 2+,
polvo

Mejorador 1 1+% 2
Levadura seca V2 1 1
Prog. 4: Pastel

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Huevo 2 3 4
Leche 60 ml 70ml 80ml
Mantequilla Ya Ya 1
(Deshecha)

Sal Ya Ya Ya
Azucar moreno 1+% 2 2+,
Harina de pasteleria 2P 243, (U p 2+ Eg
Crema de tartar VA 1 1+%
Sosa de bicarbonato Ya V4 V2
Levadura seca 2 2 2

Punto a tener en
cuenta

El batidor de huevos debe revolver el huevo descascarillado
durante 4 minutos hasta que se forme espuma y se lo ponga en
la sartén con otros ingredientes mas tarde.




Prog. 5: Pan integral

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua 170ml 230ml 330ml
Sal Vs Ve 1
Azucar blanco 14, =0 2 =5 241 =8
Aceite 1 1+% 2
Producto integral 10 »

Harina 2 2+% 3+
Leche en polvo 1+% 1+% 2
desnatada

Mejorador == 141, =0 2 &=o
Levadura seca 1 1 1+%
Prog. 6: Sandwich

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua 120ml 190ml 260ml
Huevo 1 1 1

Sal Va Ve V2
Azucar blanco 1+% 2 2+
Aceite 1 1+% 2
Harina 2 2+ 3+
Leche en polvo 1+% 1+% 2
desnatada

Mejorador 1 1+% 2
Levadura seca V2 1 1+%




PROG. 7. MASA TRADICIONAL

El programa no es para levadura, sino para
amasar la masa que se usa para hacer envolto-
rios de empanadillas y tallarines con la sartén sin
calentar, asi como sin color ni peso para elegir.

Prog. 8: Mermelada

Mermelada de fresa Mermelada de platano
Fresa 4009 Platano
(350ml pelado)
Azucar blanco 350g AzUcar blanco 3509
Zumo de limén 1 %é Zumo de limén 1 ezé
Maicena 30g Maicena 30g
Ketchup Mermelada de manzana
Tomate 4009 Manzana 400g (380ml) pelado
(350ml pelado) y molido
Azucar blanco 3509 Azucar blanco 350g
Zumo de limén ; %é Zumo de limén ] %é
Maicena 30g Maicena 30g

Nota: Cuando se haya terminado de hacer la
mermelada, limpie la sartén sino se dafara la
capa de pintura,lo que reducira la vida util del
aparato.

- La mermelada debe colocarse en botellas o
platos limpios y luego almacenarse en el refri-
gerador para evitar que se sequen.

- La mermelada natural hecha por nosotros
mismos puede ser de densidad no tan buena
como la de los aditivos que se venden en el
mercado, pero eso no significa que nuestra
mermelada esté mal.

- Mejor sabor con el pan hecho por nosotros.

- La densidad de la mermelada se puede me-
jorar agregando ' tazas de pectinas comes-
tibles.

- Debido a los ingredientes frescos, por favor,
opere a temperatura ambiente (18-25 grados).

- El nimero de ingredientes debe ser apropiado,
sin exceder el numero fijo para evitar que los
ingredientes hiervan en la operacion.

- Sera mejor si los ingredientes de la mermelada
se muelen con la licuadora (o se cortan con un
cuchillo).



Prog. 9: Pan de yogur

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua B 8oml 140m| 150m
Yogur 100g 1509 200g
Azucar blanco L 1+% 2 2+
Sal = | % Y %
Aceite &= |1 1+% 2
Harina » 2 2+% 3+%
Mejorador = |1 1+% 2
Levadura seca = V2 1 1+%

PROG. 10. MASA CON LEVADURA:

Se puede hacer una masa diferente con dife-
rentes ingredientes, que pueden servir como
materias primas de otros alimentos.

Prog. 11: Pan rapido

Ingredientes:

700g

Agua + 2 huevos

Agua 130ml + 2 huevos (110ml).

Sal v %é
Azucar blanco 5 éE@
Aceite 3

1 &8
Harina 241 C‘b
Ir;glci/r;e desnatada en ) éz@
Mejorador 149, %é

Levadura seca




12 HORNEADO:

Para las cortezas de sabor crujiente, puede hacer
que el pan se hornee nuevamente por un tiempo

presionando el botén de hornear (puede dejar de

hornear o cambiar el tiempo de horneado durante
el proceso de horneado).

PUNTOS A TENER EN CUENTA:

Los ingredientes deben ponerse en la sartén
exactamente en orden; Se debe cavar un orificio
en la harina, no demasiado grande ni profundo
para evitar tocar el agua y la sal antes de la ope-
racion de fabricacion tardia de pan.

1. La levadura seca mencionada anteriormente
es una marca concreta, las diferentes marcas

de levadura requieren distintas cantidades. La
cantidad de levaduras depende del cambio de

la temperatura ambiente con un valor normal de
20°, La cantidad adecuada de levadura depende-
ra de si la temperatura ambiente es demasiado
alta y viceversa.

2. El requisito para la harina es la calidad de
blanco puro, sin arena, y sin sabor a humedad.

3. No utilice herramientas metalicas (cuchillo o
tenedor) para limpiar la sartén para asi protegerla
con cuidado.

4. El orificio ubicado en el medio de la paleta
agitadora debe limpiarse, dejar caer poco aceite
y volver a colocarlo en la sartén para evitar que
se pegue la paleta agitadora.

5. Debe desconnectar la MyBread antes de lim-
piar con un pafo o esponja humeda.

6. No mantenga la cacerola en el agua durante
mucho tiempo, lo que provocara un mal funciona-
miento del eje de rotacién. Si la paleta agitadora
esta atascada en la sartén, puede echar un poco
de agua hervida para empaparla, lo que facilitara
su extraccion después de varios minutos.

PARA LAS VERSIONES EU DEL PRODUCTO
Y/O EN EL CASO DE QUE EN SU PAIS
APLIQUE:

ECOLOGIA Y RECICLABILIDAD DEL
PRODUCTO

- Los materiales que constituyen el envase de
este aparato, estan integrados en un sistema
de recogida, clasificacion y reciclado de los
mismos. Si desea deshacerse de ellos, puede
utilizar los contenedores publicos apropiados
para cada tipo de material.

- El producto esta exento de concentraciones de
sustancias que se puedan considerar dafinas
para el medio ambiente.

Este simbolo significa que, si desea

deshacerse del producto, una vez

transcurrida la vida del mismo, debe

depositarlo por los medios adecuados a

manos de un gestor de residuos autoriza-

do para la recogida selectiva de
Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
(RAEE).

Este aparato cumple con la Directiva 2014/35/EU
de Baja Tension, con la Directiva 2014/30/EU de
Compatibilidad Electromagnética, con la Directiva
2011/65/EU sobre restricciones a la utilizacién de
determinadas sustancias peligrosas en apara-
tos eléctricos y electrénicos y con la Directiva
2009/125/EC sobre los requisitos de disefio
ecoldgico aplicable a los productos relacionados
con la energia.

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cion de la garantia legal de acuerdo con la legis-
lacién vigente. Para hacer valer sus derechos o
intereses, debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios oficiales de asistencia técnica.

Puede encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://www.2helpu.com/

También puede solicitar informacién relacionada
poniéndose en contacto con nosotros (consulte la
ultima pagina del manual).

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://www.2helpu.com/



ENGLISH

Bread Maker
MyBread
DEAR CUSTOMER,

Many thanks for choosing to purchase a Taurus
brand product.

Thanks to its technology, design and operation
and the fact that it exceeds the strictest quality
standards, a fully satisfactory use and long prod-
uct life can be assured.

- Read these instructions carefully before switch-
ing on the appliance and keep them for future
reference. Failure to follow and observe these
instructions could lead to an accident.

SAFETY ADVICE AND
WARNINGS

- Clean all the parts of the prod-
uct that will be in contact with
food, as indicated in the clean-
ing section, before use.

- This appliance can be used
by children aged from 8 years
and above and persons with
reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of ex-
perience and knowledge if they
have been given supervision
or instruction concerning use
of the appliance in a safe way
and understand the hazards
involved.

- Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
unless they are older than 8
and supervised.

-Keep the appliance and its cord
out of reach of children less
than 8 years of age.

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

- The temperature of the accessi-
ble surfaces may be high when
the appliance is in use.

-Do not use the appliance in
association with a programmer,
timer or other device that auto-
matically switches it on.

-If the connection to the mains
has been damaged, it must be
replaced, take the appliance to
an authorised technical sup-
port service. Do not attempt to
disassemble or repair the ap-
pliance by yourself in order to
avoid a hazard.

- This appliance is for household
use only, not professional, in-
dustrial use.

- Ensure that the voltage indicated on the rating
label matches the mains voltage before plug-
ging in the appliance.

- Connect the appliance to a base with an earth
socket withstanding a minimum of 10 amperes.

- The appliance’s plug must fit into the mains
socket properly. Do not alter the plug. Do not
use plug adaptors.

- Do not force the power cord. Never use the
power cord to lift up, carry or unplug the appli-
ance.

- Do not wrap the power cord around the appli-
ance.

- Do not clip or crease the power cord.

- Do not allow the power cord to come into con-
tact with the appliance’s hot surfaces.

- Check the state of the power cord. Damaged
or tangled cables increase the risk of electric
shock.



- Do not touch the plug with wet hands.

- Do not use the appliance if the cable or plug is
damaged.

- If any of the appliance casings breaks, immedi-
ately disconnect the appliance from the mains
to prevent the possibility of an electric shock.

Do not use the appliance if it has fallen on the
floor, if there are visible signs of damage or if it
has a leak.

The appliance is not suitable for outdoor use.

Keep the working area clean and well lit. Clut-
tered and dark areas invite accidents.

Use the appliance in a well-ventilated area.

Do not place the appliance on hot surfaces,
such as cooking plates, gas burners, ovens or
similar.

Do not place the appliance in an oven cavity or
similar.

Place the appliance on a horizontal, flat, stable
surface, suitable for withstanding high temper-
atures and away from other heat sources and
contact with water.

CAUTION: In order to prevent overheating do
not cover the appliance.

Do not use or store the appliance outdoors.

Do not leave the appliance out in the rain or
exposed to moisture. If water gets into the
appliance, this will increase the risk of electric
shock.

Do not use the appliance in the case of
persons insensitive to heat (the appliance has
heated surfaces).

Before using the appliance ensure that the
blade is properly fixed in place.

Do not touch any of the appliance’s moving
parts while it is operating.

Do not touch the heated parts of the appliance,
as it may cause serious burns.

Do not touch metal parts or the body when it is
operating, as it may cause serious burns.

Exercise precaution after employing the stop
operation on the appliance as the blade/s will
continue moving from the effect of its own
mechanical inertia.

USE AND CARE:

- Fully unroll the appliance’s power cable before
each use.

- Do not use the appliance if its accessories are
not properly fitted.

Do not use the appliance if the parts or acces-
sories are not properly fitted.

Do not use the appliance if the accessories
attached to it are defective. Replace them
immediately.

Do not use the appliance if it is empty.

Do not use the appliance if the on/off switch
does not work.

Do not move the appliance whilst in operation
or if the oil is still hot. Once cooled, transport
the appliance using the handles.

Do not use the appliance if it is tipped up and
do not turn it over.

Do not turn the appliance over while it is in use
or connected to the mains.

Do not force the appliance’s work capacity.

Use the specific quantities of flour and raising
agent as indicated in each programme in
Recipes table.

Disconnect the appliance from the mains when
not in use and before undertaking any cleaning
task.

Store this appliance out of reach of children
and/or persons with physical, sensory or
reduced mental or lack of experience and
knowledge.

Do not store the appliance if it is still hot.

Do not store or transport the appliance if it is
still hot.

Make sure that dust, dirt or other foreign ob-
jects do not block the fan grill on the appliance.

Keep the appliance in good condition. Check
that the moving parts are not misaligned or
jammed and make sure there are no broken
parts or anomalies that may prevent the appli-
ance from operating correctly.

Never leave the appliance connected and un-
attended if is not in use. This saves energy and
prolongs the life of the appliance.

As a reference in the annexed table appears
several recipes, that include the amount of
food to process, and the operating time of the
apparatus.

- CAUTION: Do not use the appliance if the
glass is cracked or broken.

- Turn the thermostat control to the minimum
(MIN) setting. This does not mean that the
appliance is switched off permanently.



SERVICE:

- Make sure that the appliance is serviced only
by specialist personnel, and that only original
spare parts or accessories are used to replace
existing parts/accessories.

- CAUTION: There is a risk of fire if the appli-
ance’s cleaning is not done according to these
instructions.

- Any misuse or failure to follow the instructions
for use renders the guarantee and the manu-
facturer’s liability null and void.

DESCRIPTION

Roof cover handle
Lid with window
Pan

Kneading paddle
Control Panel
Body

Oven

Measuring cup
Measuring spoon
J Hook

If the model of your appliance does not have the
accessories described above, they can also be
bought separately from the Technical Assistance
Service.

- I G T moOm>

KEYBOARDS:

On/Off Programm selection
E Toasting selection

@ AG>vTime + Time —

it ol
900} Weight selection

PROGRAMS:
- Basic bread

- French bread
- Sweet bread
- Cake

- Whole wheat
- Sandwich

- Traditional dough

- Jam

- Yogurt bread

- Traditional dough
- Fast bread

- Baking

INSTRUCTIONS FOR USE
BEFORE USE:

- Make sure that all products’ packaging has
been removed.

- Before using the product for the first time, clean
the parts that will come into contact with food in
the manner described in the cleaning section.

- Some parts of the appliance have been lightly
greased. Consequently, the first time the ap-
pliance is used a light smoke may be detected.
After a short time, this smoke will disappear.

- To eliminate the smell given off by the appli-
ance when used for the first time, it is recom-
mended to have it on at full power for 2 hours in
a well-ventilated room.

- Prepare the appliance according to the function
you wish to use:

- On the first few tries it's possible that the bread
will not have the desired appearance, but with
a little practice you'll soon get the hang of it.

USE:
- Open the lid.

- Remove the bowl (C) pulling the handle an-
ti-clockwise.

- Fix the mixing palette in place (Fig.D).
- Add the ingredients. (Recipes table).

- Put the bowl in place until it fits correctly, mov-
ing handle clockwise.

- Close the lid.

- Unroll the cable completely before plugging it
in.

- Connect the appliance to the mains.

- Turn the appliance on, by using the on/off
button holding down for 3 secs. .

- After the beep the visualization screen will
show program 2:50.

1-6
- Press the program selector button to
select the desired program. Press to choose
programs from 1-12.



- Press the browning selector button to
select the desired browning level (light, dark)

450

- Press the weight selector button to select
the weight of bread desired (450g / 680g /
900g9).

- Switch the appliance ON pressing the
ON/OFF button for 3 seconds. A short beep
is heard and the two dots in the time display
being to flash as the program starts. In order to
stop a program, press the ON/OFF button for 3
seconds until a beep confirms that the program
has been switched off.

The remaining cooking time will appear on the
visualization screen.

Select the appliance function desired.

Select the desired power.

Select the desired speed.

Select the desired cooking temperature.

In order to minimize the generation of acryla-
mide during the toasting process, avoid reach-
ing dark brown colours on the toasted bread.

After the selected time the appliance will switch
off automatically.

The appliance can be switched on again using
the switch once the control device has cooled,
if it is not switched on again, do not force it,
allow it to cool.

TIMER FUNCTION:

- The appliance’s operating time can be con-
trolled.

- To program the operating time simply select it
using the buttons.

- @V@ATime+Time—

The time programmed or remaining time will
appear on the display (E).

Use the adjustments buttons to advance the
time. If necessary, use them to decrease the
time. When the delay timer is set where you
want, make sure to press the ON/OFF button
to confirm the program selected for the time
selected. The two dots in the time will flash and
your bread will be ready when you planned.

The time which appears on the clock after it
switches on automatically is the remaining
baking time. Therefore, ensure you set the time
for when you would like the bread ready.

If you work with the delay timer function, do not
use any easily perishable ingredients such as
eggs, fresh milk, etc...

- To return to normal operation simply press
lightly on the weighing platform and wait for the
screen to show 2:50.

ONCE YOU HAVE FINISHED USING THE
APPLIANCE:

- Turn the appliance off using the on/off switch
for 3 seconds.

- Unplug the appliance from the mains.

- Remove the bowl pilling on the handle an-
ti-clockwise, using a cloth as it will be hot.

- Remove the bread from the bowl with the help
of a wooden spatula or similar heat resistant
implement; do not use utensils that could dam-
age the non-stick coating.

- Allow to cool for 20-40 minutes before cutting
- Put the cable back in the cable housing.

- The cable housing means you can remove and
have available the required length of cable for
working with the appliance, preventing accident
risk situations.

- Close the lid.
- Clean the appliance.
- Cable compartment

- This appliance has a cable compartment situat-
ed on its underside.

- Carry handle/s:

- This appliance has a handle on the bottom
part of the body, which facilitates comfortable
transportation.

ACCESSORIES:
MEASURING CUP ACCESSORY (H)

- This accessory is used for measuring quanti-
ties.

MEASURING SPOON ACCESSORY (I)

- This accessory is used for measuring quanti-
ties. One side is for soup spoon measure, the
other side for tea or coffee spoon measure.

SAFETY THERMAL PROTECTOR:

- The appliance has a safety device, which pro-
tects the appliance from overheating.

- If the appliance turns itself off and does not
switch itself on again, disconnect it from the
mains supply, and wait for approximately 15
minutes before reconnecting. If the machine
does not start again seek authorised technical
assistance.



SPECIAL MESSAGES:

- The following messages can appear on the
screen:

- HOT (when pressing On/Off button): The
temperature in the oven is too hot to start the
appliance.

- H-HH pan&oven unit temperature is above 80
degrees.

PRACTICAL
RECOMMENDATIONS:

- Use exact amounts.
- Add fresh ingredients at room temperature.

- Add the ingredients in the correct order accord-
ing to the receipt. Always use liquid ingredients
first, then the dry ingredients and lastly the
baking powder.

- Do not use chemical baking powder.

CLEANING

- Disconnect the appliance from the mains and
allow it to cool before undertaking any cleaning
task.

- Clean the equipment with a damp cloth with a
few drops of washing-up liquid and then dry.

- Do not use solvents, or products with an acid or
base pH such as bleach, or abrasive products,
for cleaning the appliance.

- Do not let water or any other liquid get into the
air vents to avoid damage to the inner parts of
the appliance.

- Never submerge the appliance in water or any
other liquid or place it under running water.

- Itis advisable to clean the appliance regularly
and remove any food remains.

- If the appliance is not in good condition of
cleanliness, its surface may degrade and
inexorably affect the duration of the appliance’s
useful life and could become unsafe to use.

- Neither parts of this appliance are suitable for
cleaning in the dishwasher.

- The following pieces may be washed in a dish-
washer (using a soft cleaning program):

- Jug.
- Jug (without its blades).

- Permanent coffee filter.

- Removable filter
- Cup.

- Oil cup.

- Lid.

- Measuring cup
- Spatula.

The draining/drying position of the articles washa-
ble in the dishwasher or in the sink must allow the
water to drain away easily.

Then dry all parts before its assembly and stor-
age.

ANOMALIES AND REPAIR

Take the appliance to an authorised technical
support °service if product is damaged or other
problems arise. Do not attempt to disassemble
or repair the appliance yourself as this may be
dangerous.



No Problem Analysis Solution
Ingredients may be stuck to the
1 Heat-elimination tuve smokes heat-tube or nearby. The tube is Pull out the plug and
when baking. equipped with protection oil for the | clean the heat-tube.
first time.
: : Too much time to warm the bread
The middle of the bread is sunk |. Take out the bread
2 with thick bottom. wattler pan cause too much loss of as soon as it's done.
Taking out the bread
pour hot water into
, The Kneading paddle is stuck to the |the pan for 10 min
3 It's hard to take out the bread. axis of pan tightly. and lift the knead-
ing paddle, doing
cleaning.
Check if your recipe
Not proper programme. accords with the se-
lected programme.
If the breakdown
time is over 20 min,
) ) re-organize the in-
Press which stops the operating | gredients; if less than
programme. 20 min just press
The ingredients can’t be mixed t?]N/OF'I'_. to re-start
4 and stirred completely which € appliance.
results in the effect of banking. | Open the cover several times when
operation which results in drying eDroa?t(grO%:gtti?\e cov-
and yellowing the bread. y 9-
Check if the hole of
The resistance of kneading is too the kneading paddle
strong to make the dough stirred is broken. Check if
inadequately. the Kneading vane
works well.
Press Start/Stop,
. R pull out the plug,

5 The LCD shows “HHH The temperature in the oven is too | and take out the
when hot to start the appliance. pan, open the cover
pressing. to cool down the

appliance.
Check if the pan is
. ted right and
: The pan has not been mounted right moun h
Kneading sound heard, but no : ; if the dough is pre-
6 work actually. E;ég%ggwh Is too much big to be pared as recipes and
) if the measurement
is precise.
: ; ; Properly reduce the
The dough is yeasted too big Too much flour or yeast or too high

7 that reach the inner cover. temperature. Hgmber of yeast and

8 The dough s too big to push the Too much liquids and yeast Eﬂ?ggygffvgfgrtgﬁd
surrounding flour out the pan. q y ’ yeast

The yeast is not enough or invalid ; ;

9 The size is too small. or the water is too hot or the yeast is Check if the yeast is

mixed with the salt.

valid and its amount.




Use gluten flour or

The flour is not gluten. strong flour.

Fast-speed and high-temperature Operate under the

10 After yeasting, the middle of yeasting. room temperature.
dOUgh is sunk when baklng Reduce water ac-
Too much water. cording to the flour’s
water absorbability.
Too much flour and too little water. Reduce flour and
The bread is too heavy and the add water.
11 tissues are too dense... . Reduce fruits and
Too many fruits. add yeasts.
Too much water and not little salt Reduce water and
) check if salt added.

Cut apart the bread. Too much

12 holes. Too hot water. Lower the tempera-
' ture.

When kneading,
shovel the unfused
ingredients on the
dough with wooden

Too strong sticky and unfused ingre-
dients like butter or banana.

13 There is flour stuck to the sur- shovel.
face of the bread. Check if the water
Kneaded incompletely with too little |is enough and the
water. kneading operation
works well.

PROGRAM INTRODUCTION:

- 1. Basic: The basic bread program can be used highly developed aromas and we recommend
for most bread recipes using White wheat flour. that you cook it on the oven.

- 2. French: The. French brggd programme corre- - 11. Fast bake: This programme is equivalent
spond to a recipe for traditional crusty French to the basic bread programme but is a faster
white bread. version.

- 3. Sweet: The sweet bread programme is - 12. Bake: this programme is designed specially
appropriate for recipes containing more fat and to heat the completed bread again. The setting
sugar. time is 1 hour but you can Time +, Time — the

time for your preference and press On/Off to

- 4. Cake: The cake programme can be used to

make pastries and cakes with baking powder. enter.

- 5. Whole-wheat: The wholemeal bread
programme should be selected when using
wholemeal flour.

- 6. Sandwich: The programme can be used to
make sandwiches.

- 7. Whisk: The programme is used to stir the
dough without yeasting to make dumpling
wrappers and the pan is not heated as well as
no selection color and weight.

- 8. Jam: The jam programme automatically
cooks the jam in the pan.

- 9. Yogurt: The programme cooks the bread
mixed with yogurt which enjoys the taste of
yogurt.

- 10. Dough: This programme does not cook.
It provides for kneading and proving for more
than 4 hours. This yields dough with more



Prog. 1: Basic bread

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Water 160 ml 220 ml 300 ml
Salt Vs Y2 1
Sugar 2 2+7% 3
Plant oil 1 1+7% 2
Strong flour 2 2+% 3+%
Defatted milk poder 1+% 2 2+%
Improver 1 1+ 2
Dried yeast 72 1 1+%
Prog. 2: French bread

Ingredients: 450 g 680 g 900 g
Water 160 ml 220 ml 300 ml
Salt 1+% 2 2+Y%
Sugar 1 1+% 2
Plant oil 2 2+% 3
Strong flour Vs V3 1
Defatted milk poder 2 2+% 3+%
Improver Vs 1 Ya
Yeast Va 1 Va




Prog. 3: Sweet bread

Ingredients: 450 g 680 g 900 g
Water | 7omi 150m 240m|
Egg 2 2 2
White sugar 4 =5 v, v
Salt = | % Vs v
Plant oil = | % 1 1+%
Strong flour p» 2 2+ 3
Defatted milk powder éee 1+% 2 2+%
Improver =2 1 1+% 2
Dried yeast =2 V2 1 1
Prog. 4: Cake

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Egg 2 3 4

Milk 8 60ml 70ml 80ml
Butter (Dissolved) & o A % 1

Salt o=t | % Y v
Brown sugar & 1+% 2 2+%s
Pastry flour D») 2 2+% 3+%
Cream of tartar = V2 1 1+%
Baking soda =2 Va ZE] VA
Dried Yeast &= |2 2 2
Points The eggbeater should stir the shelling egg for 4 minutes till

foaming and be put into the pan with other ingredients later.




Prog. 5: Whole wheat

Ingredients: 450 g 680 g 900 g
Water 170ml 230ml 330ml
Salt VA Y2 1
White sugar 1+% 2 2+
Plant oil 1 1+% 2
Whole meal 1 1+% 1+%
Strong flour 2 2+% 3+%
Defatted milk poder 1+% 1+% 2
Improver 1 1+% 2
Dried yeast 1 1 1+%
Prog. 6: Sandwich

Ingredients: 450 g 680 g 900 g
Water 120ml 190ml 260ml
Egg 1 1 1
Salt Vs Ya V2
White sugar 1+% 2 2+,
Plant oil 1 1+% 2
Strong flour 2 2+ 3+
Defatted milk poder 1+% 1+% 2
Improver 1 1+% 2
Dried yeast VA 1 1+%

PROG. 7. TRADITIONAL DOUGH:

- This program is not to yeast but to knead the
dough which is used to make out dumplings’
wrappers and noodles with the pan unheated

as well as no colour and weight to choose.




Prog. 8: Jam

Strawberry jam Banana Jam

Strawberry 400g (350ml peeled) Banana

White sugar 3509 White sugar 3509

Lemon juice ] SEé Lemon juice ’ BEé

Cornstarch 30g Cornstarch 30g

Ketchup Apple jam

Tomato 400g (350ml peeled) Apple 400g (380ml) peeled &
grinded

White sugar 3509 White sugar 3509

Lemon juice ] %é Lemon juice ] %é

Cornstarch 30g Cornstarch 30g

Note: When the jam’s been done, please clean

the pan or it will damage the paint coat resulting

in the shortening of the appliance life.

- The complete jam should be put in clean
bottles or plates and then be stored in the
refrigerator to prevent from drying out.

- The natural jam made by ourselves may be
in density not as good as these with additives
sold on the market but it doesn’t mean some-
thing is wrong with our jam.

- Better taste with the own-made bread.

- Jam’s density can be improved with adding %2

cups of edible pectins.

- Because of the fresh ingredients, please oper-
ate at room temperature (18-25degrees)

- The number of the ingredients should be
appropriate, no exceeding the fixed number to
prevent the ingredients from boiling in opera-

tion.

- It will taste better if the jam ingredients are

grinded by the blender (or chopped up by knife)

firstly.




Prog. 9: yogurt bread

Ingredients: 450 g 680 g 900 g
Water ] 8oml 140ml 150ml
Yogurt 100g 150g 200g
White sugar & 1+% 2 2+
Salt = | % Ve %
Plant oil g |1 1+ 2
Strong flour P 2 2+% 3+%
Improver o= 1 1+% 2
Dried yeast o= 72 1 1+%

PROG. 10. LEAVENED DOUGH:

Different dough can be made with different
ingredients, which can serve as other food’s raw

materials.

Prog. 11: Fast bread

Ingredients:

700g

Water + 2 eggs

Water 130ml + 2 eggs (110ml).

Salt " =2
i 3
White sugar , =6
Plant oil )
1 ==
Strong flour 2414 rp,
i ) 4
Defatted milk powder )
) 3
Improver 1 4y, =0
Dried yeast .4
y 241, 0

PROG. 12. BAKING:

For the crisp-taste crusts, you can make the
bread bake again for a while with pressing the
“bake” button. (you can stop baking or change
baking time during the process of baking).




POINTS:

- The ingredients should be put into the pan
exactly in order; a hole should be doug into the
flour, no too much big or deep to avoid touching
water and salt earlier during the operation of
delayed bread-making.

The above dried yeast is Angle Brand that
different brands’ yeast is required in different
application amount. And the amount of yeast
depends on the change of room temperature
with the normal being 20°, that’s adding dried
yeast properly if the room temperature is over-
high and vice verse.

The requirement for flour is the pure-white
quality, no sand, and no musty taste with being
sleved by 100 meshes.

No use of metal tools (slice, knife or fork)
to clean the pan in order to protect the pan
carefully.

The hole located in the middle of stirring paddle
should be cleaned, dropped little oil and put
back to the pan to prevent from sticking the
stirring paddle.

The power should be cut before you rub the
inner bread maker with wet cloth or sponge.

Do not keep the pan in the water for a long time
which will result in the bad operation of rotation
axis. If the stirring paddle is stuck into the pan,
you can pour some boiled water to drench

it, which will make it easy to take out it after
several minutes.

FOR EU PRODUCT VERSIONS AND/OR IN
CASE THAT IT IS REQUESTED IN YOUR
COUNTRY:

ECOLOGY AND RECYCLABILITY OF THE
PRODUCT

- The materials of which the packaging of this
appliance consists are included in a collection,
classification and recycling system. Should you
wish to dispose of them, use the appropriate
public recycling bins for each type of material.

- The product does not contain concentrations of
substances that could be considered harmful to
the environment.

This symbol means that in case you wish
to dispose of the product once its working
life has ended; take it to an authorised
waste agent for the selective collection of
— Waste from Electric and Electronic
Equipment (WEEE).
This appliance complies with Directive 2014/35/
EU on Low Voltage, Directive 2014/30/EU on
Electromagnetic Compatibility, Directive 2011/65/

EU on the restrictions of the use of certain
hazardous substances in electrical and elec-
tronic equipment and Directive 2009/125/EC on
the ecodesign requirements for energy-related
products.



FRANGAIS

Machine a pain domestique
MyBread
CHER CLIENT,

Nous vous remercions d’avoir acheté un produit
Taurus.

Sa technologie, son design et sa fonctionnalité,
outre sa parfaite conformité aux normes de qua-
lité les plus strictes, vous permettront d’en tirer
une longue et durable satisfaction.

- Lire attentivement cette notice d’instructions
avant de mettre I'appareil en marche, et la
conserver pour la consulter ultérieurement.
Le non-respect de ces instructions peut étre
source d’accident.

CONSEILS ET MESURES DE
SECURITE

-Avant la premiére utilisation, la-
ver les parties en contact avec
les aliments comme indiqué a la
section nettoyage.

- Cet appareil peut étre utilisé par
des personnes non familiari-
sées avec son fonctionnement,
des personnes handicapées ou
des enfants agés de plus de 8
ans, et ce, sous la surveillance
d’une personne responsable ou
aprés avoir recgu la formation
nécessaire sur le fonctionne-
ment sUr de 'appareil et en
comprenant les dangers qu'il
comporte.

-Les enfants ne devront pas
réaliser le nettoyage ou la main-
tenance de I'appareil a moins
qgu’ils soient agés de plus de 8
ans et sous la supervision d’'un
adulte.

- Laisser I'appareil hors de portée
des enfants agés de moins de
8 ans.

- Cet appareil n'est pas un jouet.
Les enfants doivent étre survei-
liés afin de s’assurer qu’ils ne
jouent pas avec I'appareil.

-Quand l'appareil est mis en
marche, la température des
surfaces accessibles peut étre
élevée.

-Ne pas utiliser 'appareil asso-
cié a un programmateur, a une
minuterie ou autre dispositif
connectant automatiquement
I'appareil.

- Si la prise secteur est abimée,
elle doit étre remplacée. Pour
cela, 'emmener a un Service
d’Assistance Technique agréé.
Ne pas tenter de procéder aux
réparations ou de démonter
I'appareil en raison des risques
que cela implique.

- Cet appareil est uniquement
destiné a un usage domestique
et non a un usage professionnel
ou industriel.

- Avant de raccorder l'appareil au secteur,
s’assurer que le voltage indiqué sur la plaque
signalétique correspond a celui du secteur.

- Raccorder I'appareil a une prise pourvue
d’une fiche de terre et supportant au moins 10
amperes.

- Raccorder I'appareil a une prise pourvue
d’une fiche de terre et supportant au moins 16
amperes.

- La prise de courant de I'appareil doit coincider
avec la base de la prise de courant. Ne jamais



modifier la prise de courant. Ne pas utiliser
d’adaptateur de prise de courant.

Ne pas forcer le cable électrique de connexion.
Ne jamais utiliser le cable électrique pour lever,
transporter ou débrancher l'appareil.

Ne pas enrouler le cable électrique de conne-
xion autour de I'appareil.

Eviter que le cable électrique de connexion ne
se coince ou ne s'emméle.

Ne pas laisser le cable électrique entrer
en contact avec les surfaces chaudes de
I'appareil.

Vérifier I'état du cable électrique de connexion.
Les cables endommagés ou emmélés augmen-
tent le risque de choc électrique.

Ne pas toucher la prise de raccordement avec
les mains mouillées.

Ne pas utiliser I'appareil si son cable électrique
ou sa prise est endommagé.

Si une des enveloppes protectrices de
I'appareil se rompt, débrancher immédiate-
ment I'appareil du secteur pour éviter tout choc
électrique.

Ne pas utiliser 'appareil s'il est tombé, ou en
présence de signes visibles de dommages ou
en cas de fuite.

Cet appareil n'est pas adapté a un usage
extérieur.

Veiller a maintenir votre espace de travail pro-
pre et bien éclairé. Les espaces encombrés et
sombres sont propices aux accidents.

Utiliser 'appareil dans une zone bien ventilée.

Ne pas placer I'appareil sur des surfaces chau-
des, plaques de cuisson, cuisinieres a gaz,
fours ou similaires.

Ne pas placer votre appareil dans un four ou
similaire.

Placer I'appareil sur une surface plane, stable
et pouvant supporter des températures éle-
vées, éloignée d’autres sources de chaleur et
des possibles éclaboussures d’eau.

AVERTISSEMENT : Afin d’éviter une surchau-
ffe, ne pas couvrir 'appareil.

Ne pas exposer l'appareil aux intempéries.

Ne pas exposer l'appareil a la pluie ou a un
environnement humide. L'eau qui entre dans
I'appareil augmente le risque de décharge
électrique.

Les personnes insensibles a la chaleur doivent
éviter d'utiliser cet appareil (puisque celui-ci

présente des surfaces chauffantes).

- Avant d'utiliser I'appareil, s’assurer que les
lames sont correctement fixées a I'appareil.

- Ne pas toucher les parties mobiles de I'appareil
en marche.

- Eviter de toucher les parties chauffantes de
I'appareil au risque de vous brdler.

- Ne pas toucher les parties métalliques ou le
corps de I'appareil lorsque celui-ci fonctionne,
ceci peut entrainer des brllures.

- Lors de I'arrét de I'appareil, faire trés attention,
car la/les lame/s continueront de tourner par
inertie.

UTILISATION ET ENTRETIEN :

- Avant chaque utilisation, dérouler compléte-
ment le cable d’alimentation de I'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil si ses accessoires ne
sont pas diment fixés.

Ne pas utiliser I'appareil si ses accessoires
présentent des défauts. Le cas échéant, les
remplacer immédiatement.

Ne pas utiliser I'appareil a vide, c’est a dire
sans charge.

Ne pas utiliser I'appareil si son dispositif de
mise en marche/arrét ne fonctionne pas.

Ne pas bouger ou déplacer I'appareil durant
son fonctionnement

Ne pas faire bouger I'appareil en cours de fonc-
tionnement.

Ne jamais transporter la friteuse quand elle est
en marche ou quand I'huile est encore chaude.
Quand la friteuse est refroidie, transportez-la a
I'aide des poignées.

Ne pas utiliser I'appareil en position inclinée ni
le retourner.

Ne pas retourner I'appareil quand il est en
cours d'utilisation ou branché au secteur.

Ne pas forcer la capacité de travail de
I'appareil.

Utiliser les quantités spécifiques de farine et de
levure indiquées dans chaque programme du
Tableau de recettes.

Débrancher I'appareil du secteur quand il n’est
pas utilisé et avant de procéder a toute opéra-
tion de nettoyage.

Conserver cet appareil hors de portée des
enfants ou des personnes avec capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites
ou présentant un manque d’expérience et de
connaissances



- Ne pas ranger I'appareil s’il est encore chaud.

- Ne pas transporter I'appareil s'’il est encore
chaud.

- Vérifier que les grilles de ventilation de
I'appareil ne sont pas obstruées par de la pous-
siére, de la saleté ou tout objet.

- Maintenir I'appareil en bon état. Vérifier que
les parties mobiles ne sont pas désalignées ou
entravées, qu'il N’y a pas de piéces cassées ou
d’autres conditions qui pourraient affecter le
bon fonctionnement de I'appareil.

- Ne jamais laisser I'appareil sans surveillance
lorsqu’il est branché. Par la méme occasion,
vous réduirez sa consommation d’énergie et
allongerez la durée de vie de l'appareil.

- A titre indicatif sur le tableau en annexe, sont
indiquées une série de recettes qui précisent
les quantités a mettre d’aliments et le temps de
fonctionnement de I'appareil.

- AVERTISSEMENT : Ne pas utiliser I'appareil si
le verre est brisé ou cassé.

SERVICE :

- Assurez-vous que le service de maintenan-
ce de l'appareil est réalisé par du personnel
spécialisé, et que dans le cas ou vous auriez
besoin de piéces de rechange, celles-ci soient
originales.

- AVERTISSEMENT : Si I'appareil ne se nettoie
pas conformément au mode d’emploi, il pou-
rrait exister un risque d’'incendie.

- Toute utilisation inappropriée ou non conforme
aux instructions d’utilisation annule la garantie
et la responsabilité du fabricant.

DESCRIPTION

Poignée couvercle externe
Couvercle a fenétre
Récipient

Pale a pétrir

Panneau de commande
Corps

Four

Tasse de mesure

— IO T MmOoOO W >

Cuillere a mesurer

J Crochet

Dans le cas ou votre modéle ne disposerait pas
des accessoires décrits antérieurement, ceux-ci

peuvent étre achetés séparément auprées des
services d’assistance technique.

TOUCHES :
712) On/Off Sélection de programme

-== Sélection de grillage
@A @vTemps + Temps —
2509

680g

Sélection du poids
PROGRAMMES :

- Pain blanc

- Pain francais

- Pain sucré

- Gateau

- Pain complet

- Sandwich

- Pain blanc rapide

- Confiture et compote
- Pain au yaourt

- Pate traditionnelle

- Pain super rapide

- Pétrir

MODE D’EMPLOI
CONSIGNES PREALABLES :

- Assurez-vous que vous avez retiré tout le ma-
tériel d’'emballage du produit.

- Avant la premiére utilisation, laver les parties
en contact avec les aliments comme indiqué a
la section de nettoyage.

- Certaines parties de I'appareil ayant été lége-
rement graissées, il est possible que 'appareil
dégage un peu de fumée lors de la premiere
utilisation. La fumée disparaitra dans un cours
laps de temps.

- Pour éliminer 'odeur de neuf au premier
fonctionnement, on recommande de le faire
marcher a la puissance maximale pendant 2
heures dans une piece bien ventilée.

- Préparer I'appareil conformément a la fonction
désirée :

- Les premiéres fois, il est possible que le pain
n‘ait pas I'aspect désiré, mais avec un peu de

pratique, vous comprendrez trés vite comment
faire.



UTILISATION :
- Ouvrir le couvercle.

- Retirez le bol (C) en tirant la poignée vers la
gauche.

- Placer la palette de mélange en position (Fig.
D).

- Ajouter les ingrédients (Tableau de recettes).

- Placer le bol en position jusqu’a ce qu'il
s’encastre correctement, en déplacant la poig-
née vers la droite.

- Abaisser le couvercle.

- Dérouler complétement le cable avant de le
brancher.

- Brancher I'appareil au secteur.

- Mettre I'appareil en marche en actionnant
I'interrupteur de marche/arrét pendant 3 se-
condes.

- Aprés I'’émission du bip sonore, I'écran
d’affichage indiquera le programme 2:50.

Appuyer sur le sélecteur de programme
pour sélectionner le programme souhaité.
Appuyer sur le bouton pour choisir parmi les
programmes de 1 a 12.

Appuyer sur le sélecteur de degré de gri-
llage pour choisir le niveau de grillage souhaité
(légérement grillé ou trés grillé).

Appuyer sur le sélecteur de poids pour
sélectionner le poids de pain souhaité (4509 /
680g /900g).

Allumer I'appareil en maintenant enfon-
ce le bouton marche/arrét (on/off) pendant 3
secondes. Un bip sonore rapide retentira et les
deux points de I'’écran d’affichage de la durée
se mettront a clignoter lorsque le programme
démarrera. Pour arréter un programme, ap-
puyer sur le bouton marche/arrét (on/off) et le
maintenir enfoncé pendant 3 secondes jusqu’a
ce qu’un bip sonore confirme que le program-
me a été désactivé.

Le temps de cuisson restant apparaitra sur
I’écran d’affichage.

Sélectionner la fonction désirée.

Sélectionner la puissance désirée.

Sélectionner la vitesse désirée.

Sélectionner la température de cuisson sou-
haitée.

Afin de réduire la formation d’acrylamide
lors du brunissage, faire en sorte que la pate
n’acquiére pas les couleurs marron foncé ou
noir.

- Lorsque le temps de grillage sélectionné est
écoulé, I'appareil s’arréte automatiquement.

- Il est possible de démarrer I'appareil en utili-
sant I'interrupteur, mais seulement lorsque le
dispositif de commande a refroidi. Si 'appareil
ne redémarre pas, ne pas forcer et le laisser
refroidir.

FONCTION MINUTERIE :

- Il est possible de contréler la durée de fonc-
tionnement de l'appareil.

- Pour programmer la durée de fonctionnement,
il suffit de la sélectionner a I'aide des boutons

- @v @ 4 Temps + Temps —

La durée programmée ou le temps restant
s’affichent sur I'écran(E).

Utiliser les boutons de réglage pour augmenter
le temps. Si nécessaire, ils peuvent également
étre utilisés pour diminuer le temps. Une fois

le temps configuré, appuyer sur le bouton
marche/arrét pour confirmer le programme
sélectionné et sa durée. Les deux points de
l'indicateur de temps clignoteront et le pain
sera prét une fois le temps programmé écoulé.

Le temps qui s’affiche sur I'horloge apres
I'allumage automatique est le temps de cuisson
restant. Par conséquent, s'assurer d’avoir
correctement configuré le temps de cuisson

du pain.

En cas d’utilisation de la fonction de temporisa-
tion, ne pas utiliser d’'ingrédients susceptibles
de périr rapidement tels que les ceufs, le lait
frais, etc.

APRES UTILISATION DE LUAPPAREIL :

- Arréter 'appareil, en appuyant sur le bouton
marche / arrét pendant environ 3 secondes.

- Débrancher I'appareil du réseau électrique.

- Retirer le bol en tirant la poignée vers la gau-
che en utilisant un torchon pour vous protéger
de la chaleur.

- Retirer le pain du bol a I'aide d’une spatule en
bois ou d’un autre ustensile similaire résistant
a la chaleur. Ne pas utiliser d'ustensiles qui
puissent abimer le revétement anti-adhésif.

- Laisser refroidir pendant 20 a 40 minutesavant
de le couper.

- Ranger le cable dans le logement prévu a cet
effet.

- Le boitier de cable permet de ranger et
d’extraire la longueur de cable nécessaire
pour faire fonctionner I'appareil, en évitant les
risques.



- Fermer le couvercle.
- Nettoyer l'appareil
COMPARTIMENT CABLE

- Cet appareil dispose d’un ramasse cordon
situé dans la partie inférieure de I'appareil.

POIGNEE DE TRANSPORT :

- Cet appareil dispose d’une poignée sur sa
partie inférieure pour faciliter son transport en
toute commodité.

ACCESSOIRES :
ACCESSOIRE TASSE A MESURER (H) :

- Cet accessoire est utilisé pour mesurer les
quantités.

ACCESSOIRE CUILLERE A MESURER (I)

- Cet accessoire est utilisé pour mesurer les
quantités—un coté correspond aux mesures
de cuilleres a soupe. Lautre correspond aux
mesures de cuilleres a thé ou café.

SECURITE THERMIQUE :

- Lappareil dispose d’un dispositif thermique de
sUreté qui protége I'appareil de toute surchau-
ffe.

- Si'appareil se déconnecte tout seul et que
Vous ne parvenez pas a le reconnecter,
débranchez-le et attendez environ 15 minu-
tes avant de le rebrancher. S'’il ne fonctionne
toujours pas, faites appel a I'un des services
d’assistance technique agréés.

MESSAGES SPECIAUX :

- Les messages suivants peuvent apparaitre sur
I'écran :

- HOT (en appuyant sur le bouton On/Off) : La
température du four est trop élevée pour que
I'appareil démarre.

- H-HH : la température de la casserole et du
four est supérieure a 80°.

CONSEILS PRATIQUES :

- Toujours utiliser les quantités exactes.

- Utiliser des ingrédients frais a température
ambiante.

- Ajouter les ingrédients dans l'ordre indiqué
dans la recette. Toujours utiliser en premier
les ingrédients liquides, suivis des ingrédients
secs et finalement la levure.

- Ne pas utiliser de levure chimique.

NETTOYAGE

- Débrancher I'appareil du secteur et atten-
dre son refroidissement complet avant de le
nettoyer.

Nettoyer I'appareil avec un chiffon humide
imprégné de quelques gouttes de détergent et
le laisser sécher.

Ne pas utiliser de solvants ni de produits au pH
acide ou basique tels que I'eau de Javel, ni de
produits abrasifs pour nettoyer I'appareil.

Ne pas laisser pénétrer de I'’eau ni aucun autre
liquide par les ouvertures de ventilation afin
d’éviter d'endommager les parties intérieures
de I'appareil.

Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou tout
autre liquide, ni le passer sous un robinet.

Il est recommandé de nettoyer I'appareil
réguliérement et de retirer tous les restes
d’aliments.

Si I'appareil n’est pas maintenu dans un bon
état de propreté, sa surface peut se dégrader
et affecter de fagon inexorable la durée de vie
de I'appareil et le rendre dangereux.

Les pieces ci-dessous peuvent se laver a I'eau
chaude savonneuse ou au lave-vaisselle (en
mode délicat) :

1 Récipient

2 Pale a pétrir

3 Tasse a mesurer

4 Cuillere a mesurer
5 Crochet

Veiller a bien placer les pieces dans le lave-
vaisselle ou sur I'’égouttoir de I'évier pour
gu’elles puissent s'égoutter et se sécher
correctement.

- Veiller a bien sécher toutes les pieces avant de
les monter ou de les ranger.

ANOMALIES ET REPARATION

- En cas de panne, remettre I'appareil a un
service d’assistance technique agréé. Il est
dangereux de tenter de procéder aux répara-
tions ou de démonter I'appareil soi-méme.

- Si vous détectez toute anomalie, veuillez con-
sulter le tableau suivant :



NO

Probleme

Analyse

Solution

Le tuyau
d’évacuation de la
chaleur fume lors de
la cuisson.

Les ingrédients peuvent rester
collés sur le tuyau de chaleur ou
a proximité. Le tuyau est enduit
d’une huile de protection lors de
sa premiére utilisation.

Retirer le couvercle et nettoyer le
tuyau de chaleur.

Le centre du pain

Une durée de chauffage exces-
sive du pain dans la casserole

Sortir le pain dés que possible le cas

2 ze;:irsosL:ale avec base provoque une perte d’'eau trop | échéant.
p ’ importante.
i Sortir le pain, verser de I'eau chaude
3 I est difficile de sortir Iggli%?eﬁtéif‘:tt%%trqgs%gﬁaizt de dans la casserole pendant 10 minu-
le pain. la casserole tes et soulever la palette de pétrissa-
' ge pour procéder au nettoyage.
. Vérifier que votre recette correspon-
Programme non adapté de au programme sélectionné.
Si le temps de décomposition est
supérieur a 20 min, réorganiser les
Appuyer sur le bouton de ingrédients. S'il s’agit de moins de
i aradi programme. 20 minutes, appuyer simplement sur
tgﬁ\l{gg{eﬁ;n&tsrge ON/OFF pour redémarrer I'appareil.
4 mélangés et agités | Ouvrir le couvercle plusieurs
complétement, ce fois lorsque I'opération implique | Ne pas ouvrir le couvercle aprés
qui entraine un effet |le séchage et une couleur de avoir versé la levure.
de paquet pain jaune.
La résistance du pétrissage est Vgrlfler que le trou dans la Qal\e/t:[QfFie
trop forte pour que la pate soit pétrissage ne soit pas casse. Vérifier
étrie correctement que la palette de pétrissage fonction-
p : ne correctement.
L'écran LCD
affiche « HHH » en Appuyer sur Marche/Arrét (On/Off),
5 cas de pression sur | La température du four est trop | retirer la fiche et le plateau, ouvrir
les boutons. élevée pour allumer I'appareil. | le couvercle pour faire refroidir
I'appareil.
Vous souhaitez , " Vérifier que le plateau est monté a
6 pétrir le mélange, {'éaecf(fr?gg?é?nlﬁt%isgteért"eoggt droite et que la pate est préparée
mais que rien ne se trop épaisse pour atre pétrie comme indiquée sur la recette avec
passe. pep p P ’ les doses correctes.
7 L?arr?c?esse? :t?teitr:?‘l)e Trop de farine ou de levure ou | Réduire correctement la quantité de
gouvercle interieur température trop élevée. levure et de farine.
La pate est trop
grosse pour englo- - Réduire correctement la quantité
8 ber la farine autour Trop de liquide et de lavure. d’eau et de levure.
de la casserole.
La quantité de levure est insuffi-
9 La taille de la pate sante ou incorrecte, ou I'eau est | Vérifier si la levure est bonne et si la
est insuffisante. trop chaude, ou la levure est quantité est correcte.
mélangée a du sel.
. Utiliser de la farine avec du gluten
La farine est sans gluten. ou de |a farine forte.
Apres I'ajout de la Cuisson a grande vitesse et a S . .
10 levure, le milieu de | haute tem;?érature. Travailler a température ambiante.

la pate s’écoule lors
de la cuisson.

Quantité d’eau excessive.

Réduire I'eau en fonction de la capa-
cité d’absorption d’eau de la farine.




Le pain est trop

Trop de farine et trop peu d’eau.

Réduire la farine et ajouter de I'eau.

lourd et les tissus

1 trop denses. Trop de fruits.

Réduire les fruits et ajouter les
levures.

Trop de trous lors du

Trop d’eau et peu de sel.

Réduire I'eau et vérifier s’il y a assez
de sel.

12 découpage du pain.

Trop d’eau chaude.

Réduire la température.

Ingrédients collants et non
fondus correctement tels que le
beurre ou la banane.

Lors du pétrissage, rassembler les
ingrédients non fondus au-dessus de
la pate avec une cuillére en bois.

Farine collée sur la
13 :
surface du pain.

peu d’eau.

Pétrissage incomplet avec trés

Vérifier si la quantité d’eau est suffi-
sante et si la fonction de pétrissage
fonctionne correctement.

INTRODUCTION DE
PROGRAMMES :

- 1. Pain de base : Le programme de pain de
base peut étre utilisé pour la plupart des recet-
tes de pain a base de farine de blé blanc.

- 2. Pain frangais : Le programme de pain
frangais correspond a une recette de pain
blanc francais traditionnel croGté.

- 3. Pain sucré : Le programme de pain sucré
convient aux recettes contenant plus de matie-
res grasses et de sucre.

- 4. Gateau : Le programme de gateaux est
utilisé pour faire des patisseries et des gateaux
avec de la levure chimique.

5. Pain complet : Le programme de pain com-
plet doit étre sélectionné en cas d'utilisation de
farine compléte.

6. Sandwich : Programme utilisé pour la réali-
sation de sandwichs.

7. Pate traditionnelle : Programme utilisé pour
retirer la pate sans levain pour la réalisation de
boules de pate lorsque la casserole n'est pas
chauffée. Pas de choix de couleur et de poids
possible.

8. Confiture : Cuisson automatique de la confi-
ture dans la casserole.

9. Yaourt : Cuisson du pain mélangé avec du
yaourt pour lui en donner la saveur.

10. Pate avec levure : Ce programme ne réali-
se pas de cuisson, et pétrit pendant plus de 4
heures. Ce programme permet d’obtenir une
pate avec des arébmes plus développés avec
cuisson au four recommandée.

11. Pain rapide : Ce programme est équivalent
au programme de base du pain, mais plus
rapide.

- 12. Réchauffage : Ce programme est spécia-
lement congu pour réchauffer completement le
pain. Le réglage de la durée est d’une heure,
mais peut étre configuré en fonction de vos
préférences.




Prog. 1 : Pain de base

Ingrédients : 450 g 680 g 900 g
Eau 160 ml 220 ml 300 ml
Sel Vs Ve 1
Sucre 2 2+% 3
Huile 1 1+% 2
Farine forte 2 2+% 3+%
Lait écrémé en 1+7% 2 2+Y%
poudre

Améliorant 1 1+7% 2
Levure séche Ve 1 1+%
Prog. 2 : Pain frangais

Ingrédients : 450 g 680 g 900 g
Eau 160 ml 220 ml 300 ml
Sel % Ve 1
Sucre 2 2+% 3
Huile 1 1+% 2
Farine 2 2+% 3+%
Lait écrémé en 1+% 2 2+%
poudre

Améliorant 1 1+7% 2
Levure Ve 1 Yap




Prog. 3 : Pain sucré

Ingrédients : 450 g 680 g 900 g
Eau 7 | 7om 150 m 240 ml
CEuf 2 2 2
Sucre blanc 4 =5 v AW
Sel = | % i 2
Huile q= | % 1 1+ %
Farine (W 2 2 +Y% 3
:?)E;c;rémé en & o 1+% 2 2+%
Améliorant =5 |1 1+ % 2
Levure seche o= V2 1 1
Prog. 4 : Gateau

Ingrédients : 450 g 680 g 900 g
CEuf 2 3 4

Lait 7 |eomi 70 mi 80 ml
Beurre (défait) &5 Ya A 1

Sel = | % Va 2
Sucre roux & 1+% 2 2+%
Farine a patisserie Cb 2 2 +% 2+%
Creme a tartiner o= VA 1 1+%
Bicarbonate de soude = | % % A
Levure seche & 2 2 2

A garder a I'esprit

Le batteur a ceufs doit battre I'ceuf décortiqué pendant 4
minutes jusqu’a former une mousse. Puis, le mettre dans la
casserole avec les autres ingrédients.




Prog. 5 : Pain complet

Ingrédients : 450 g 680 g 900 g
Eau | 17omi 230 mi 330 mi
Sel =t | % % 1
Sucre blanc o= 1+% 2 2+%
Huile &= |1 1+% 2
Produit intégral p 1 1+% 1+%
Farine » 2 2+% 3++1
Lait écrémé en &o 1+ 4% 1++% 2
poudre

Améliorant o= 1 1+% 2
Levure seche =5 1 1 1+%

Prog. 6 : Sandwich

Ingrédients : 450 g 680 g 900 g
Eau 8 120 ml 190 ml 260 ml
CEuf 1 1 1

Sel =t | % % 2
Sucre blanc & 1+7% 2 2+%
Huile = |1 1+% 2
Farine » 2 2+ % 3+%
Lait écrémé en & 1+ 4% 1+ 4% 2
poudre

Améliorant o= 1 1+% 2
Levure séche = | % 1 1+ %




PROG. 7. PATE TRADITIONNELLE

Le programme ne prévoit pas I'utilisation de

levure mais sert au pétrissage de la pate destinée

a la réalisation de chaussons et de tagliatelles

avec casserole non chauffée. Il ne permet pas de

sélectionner la couleur ou le poids.

Prog. 8 : Confiture

Confiture de fraises

Confiture de banane

Fraise 400 g (350 ml pelé) Banane

Sucre blanc 3509 Sucre blanc 3509

Jus de citron ] %é Jus de citron ; %é

Maizena 30g Maizena 30g

Ketchup Confiture de pommes

Tomate 400 g (350 ml pelé) Pomme 400g (380ml) pelées et
moulues

Sucre blanc 3509 Sucre blanc 3509

Jus de citron ’ %é Jus de citron ] ezé

Maizena 30g Maizena 30g

Note : Une fois la confiture terminée, netto-
yer la casserole au risque de voir la peinture

s’endommager, impliquant donc une réduction de

la durée de vie de I'appareil.

- La confiture doit étre placée dans des boutei-
lles ou assiettes propres, puis conserver au ré-
frigérateur pour éviter qu’elle ne se desséche.

- La confiture naturelle que nous fabriquons peut
avoir une densité moins bonne que celle con-
tenant des additifs vendue dans le commerce.

Cela ne signifie pas qu’elle est mauvaise.

- Meilleure si dégustée avec notre pain.

- Vous pouvez raffermir la confiture en ajoutant

une demi-tasse de pectines comestibles.

- En raison de la présence d’ingrédients frais,

toujours travailler a température ambiante (18-

25 degrés).

- Le nombre d’'ingrédients doit étre approprié,

sans dépasser le nombre indiqué afin d’éviter
I'’ébullition des ingrédients durant 'opération.

- Il est préférable que les ingrédients de la

confiture soient mixés au mixeur (ou coupés au

couteau).




Prog. 9 : Pain au yaourt

Ingrédients : 450 g 680 g 900 g
Eau 7 |som 140 ml 150 ml
Yaourt 100 g 150 g 200 g
Sucre blanc & - 1+% 2 2+%
Sel = | % Y %
Huile e |1 1+ % 2
Farine - 2 2+% 3+ %
Améliorant = 1 1+7% 2
Levure seche = V2 1 1+%

PROG. 10 : PATE AVEC LEVURE :

Vous pouvez réaliser une pate différente avec
différents ingrédients, lesquels peuvent servir de
matiéres premiéres pour d’autres aliments.

Prog. 11 : Pain rapide
Ingrédients : 700 g
Eau + 2 ceufs Eau 130 ml + 2 ceufs (110 ml).
Sel v, o=
) 4
Sucre blanc 5 S=c
i 3
Huile ]
Farine 2 4, @
e ']
Lait écrémé en .-
poudre
8l 3
Améliorant 1 41, =5
& ¥
Levure seche 241, =5

12 CUISSON :

Pour des crodtes croustillantes, il est possible de
recuire le pain quelques instants en appuyant sur
le bouton de cuisson (il est également possible
d’arréter la cuisson ou de modifier le temps de
cuisson durant la cuisson elle-méme).




A GARDER A L’ESPRIT :

Les ingrédients doivent étre placés dans la
casserole en respectant scrupuleusement I'ordre
indiqué. Creuser un trou dans la farine, ni trop
gros ni trop profond, afin d’éviter de toucher I'eau
et le sel avant la fin de la panification.

1 : La levure séche mentionnée ci-dessus est
d’'une marque spécifique. Des marques de levure
différentes impliquent des quantités différentes.
La quantité de levure dépend du changement de
température ambiante correspondant générale-
ment a 20°C. La quantité appropriée de levure
dépend du fait que la température ambiante soit
trop élevée ou trop basse.

2 : La farine doit étre de type blanc pur, sans
sable et sans got d’humidité.

3 : Ne pas utiliser d’outils métalliques (couteau ou
fourchette) pour nettoyer la casserole afin de la
protéger.

4 : Le trou situé au centre de la palette d’agitation
doit étre nettoyé, y faire tomber un peu d’huile et
le remettre dans la casserole afin d’éviter que la
palette d’agitation ne se colle.

5 : Débrancher MyBread avant de le nettoyer
avec un chiffon humide ou une éponge.

6 : Ne pas laisser la casserole dans I'eau trop
longtemps, cela pourrait provoquer un dysfonc-
tionnement de I'axe de rotation. Si la palette
d’agitation est coincée dans la casserole, verser
de I'eau bouillante pour la faire tremper. Ceci fa-
cilitera son extraction dans un délai de quelques
minutes.

POUR LES VERSIONS UE DU PRODUIT ET/
OU EN FONCTION DE LA LEGISLATION DU
PAYS D’INSTALLATION :

ECOLOGIE ET RECYCLAGE DU PRODUIT

- Les matériaux constitutifs de I'emballage de
cet appareil font partie d'un programme de co-
llecte, de tri et de recyclage. Si vous souhaitez
vous débarrasser du produit, merci de bien
vouloir utiliser les conteneurs publics appro-
priés a chaque type de matériau.

- Le produit ne contient pas de substances
concentrées susceptibles d’étre considérées
comme nuisibles a I'environnement.

Ce symbole signifie que si vous
souhaitez vous débarrasser de I'appareil,
en fin de vie utile, celui-ci devra étre
déposé, en prenant les mesures
adaptées, a un centre agréé pour la
collecte et le tri des déchets
d’équipements électriques et électroniques
(DEEE).

Cet appareil est certifié conforme a la directive
2014/35/UE de basse tension, de méme qu’a la
directive 2014/30/UE en matiére de compatibilité
électromagnétique, a la directive 2011/65/UE
relative a la limitation de I'utilisation de certaines
substances dangereuses dans les équipements
électriques et électroniques et a la directive
2009/125/CE sur les conditions de conception
écologique applicable aux produits en rapport
avec 'énergie.



DEUTSCH
Heimbackmaschine

MyBread
SEHR GEEHRTE KUNDEN,

Wir danken lhnen fiir Ihre Entscheidung, ein
Taurus Gerat zu kaufen.

Die Technologie, das Design und die Funktionali-
tat dieses Produkts, das die anspruchsvollsten
Qualitdtsnormen erfullt, werden Sie Uber viele
Jahre zufrieden stellen.

- Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig,
bevor Sie das Gerat einschalten und bewah-
ren Sie diese zum Nachschlagen zu einem
spateren Zeitpunkt auf. Werden die Hinweise
dieser Bedienungsanleitung nicht beachtet und
eingehalten, kann es zu Unféallen kommen.

RATSCHLAGE UND
SICHERHEITSHINWEISE

-Vor der Erstanwendung missen
die Einzelteile, die mit Nah-
rungsmitteln in Kontakt geraten,
so wie im Absatz Reinigung be-
schrieben, gereinigt werden.

-Personen, denen es an Wis-
sen im Umgang mit dem Gerat
mangelt, geistig behinderte Per-
sonen oder Kinder ab 8 Jahren
durfen das Gerat nur unter Auf-
sicht oder Anleitung Uber den
sicheren Gebrauch des Gerates
benutzen, sofern sie die von
dem Gerat ausgehenden Ge-
fahren verstehen.

-Kinder durfen an dem Gerat
keine Reinigungs- oder Instand-
haltungsarbeiten vornehmen,
sofern sie nicht alter als 8 Jahre
sind und von einem Erwachse-

nen beaufsichtigt werden.

-Das Gerat und sein Netzan-
schluss durfen nicht in die Han-
de von Kindern unter 8 Jahren
kommen.

-Dieses Gerat ist kein Spielzeug.
Kinder mussen beaufsichtigt
werden, damit sie nicht mit dem
Gerat spielen.

-Die zuganglichen Oberflachen
konnen sehr heild werden, wah-
rend das Gerat in Betrieb ist.

-Dieses Gerat nicht Uber einen
Programmschalter, eine externe
Zeitschaltuhr oder eine sonstige
Vorrichtung zum automatischen
Einschalten betreiben.

-Wenn der Netzstecker bescha-
digt ist, muss er ausgetauscht
werden. Bringen Sie das Gerat
zu diesem Zweck zu einem zu-
gelassenen Kundendienst. Um
jegliche Gefahr auszuschliel3en,
versuchen Sie nicht selbst, den
Stecker abzumontieren und zu
reparieren.

-Dieses Gerat ist ausschlief3lich
fur den hauslichen Gebrauch
ausgelegt und ist fur professio-
nelle oder gewerbliche Zwecke
nicht geeignet.

- Vergewissern Sie sich, dass die Spannung
auf dem Typenschild mit der Netzspannung
Uibereinstimmt, bevor Sie den Apparat an das
Stromnetz anschlieRen.

- Das Gerat an einen Stromanschluss
anschlieBen, der mindestens 10 Ampere liefert.



- Das Gerat an einen Stromanschluss - Das Gerat nicht im Freien benutzen oder auf-

anschlieBen, der mindestens 16 Ampere liefert. bewahren.

- Der Stecker des Gerats muss mit dem Steck- - Das Gerat niemals Regen oder Feuchtigkeit
dosentyp des Stromanschlusses Uberein- aussetzen. Wasser, das eventuell in das Gerat
stimmen. Der Geréatestecker darf unter keinen gelangt, erhoht die Elektroschockgefahr.

Umstanden modifiziert werden. Keine Adapter

fir den Stecker verwenden. - Warmeunempfindliche Personen durfen das

Gerat nicht verwenden (da das Gerat mit er-
- Nicht mit Gewalt am elektrischen Anschluss- hitzbaren Flachen ausgestattet ist).
kabel ziehen. Benutzen Sie das elektrische
Kabel nicht zum Anheben oder Transportieren
des Gerats. Den Stecker nicht am Kabel aus

der Dose ziehen. - Bewegliche Teile des Gerats wahrend dem Be-
- Kabel nicht um das Gerét rollen. trieb nicht beriihren.

- Vor dem Gebrauch Uberpriifen, ob die Messer
gut am Gerat befestigt sind.

- Die erhitzten Teile des Gerates nicht beriihren,
da sie schwere Verbrennungen verursachen
kénnen.

- Achten Sie darauf, dass das elektrische Kabel
nicht getreten oder zerknittert wird.

- Achten Sie darauf, dass das elektrische Ver-
bindungskabel nicht mit heiRen Teilen des
Gerats in Kontakt kommt.

- Metallteile oder das Gerategehause wahrend
des Betriebes nicht beruhren, da Verbren-

. nungsgefahr besteht.

- Uberpriifen Sie den Zustand des elektrischen
Verbindungskabels. Beschadigte oder verwi-
ckelte Kabel erhéhen das Risiko von elektri-
schen Schlagen.

- Seien Sie nach dem Ausschalten des Gerates
vorsichtig und beachten Sie die durch die me-
chanische Tragheit verursachte Nachlaufzeit
der/des Messers.

BENUTZUNG UND PFLEGE:

- Vor jedem Gebrauch des Gerats das Stromka-
bel vollstandig abwickeln.

- Berilihren Sie den Stecker nicht mit feuchten
Handen.

- Das Gerat darf nicht mit beschadigtem elektri-
schem Kabel oder Stecker verwendet werden.

- Gerat nicht benutzen, wenn Zubehor oder

- Sollte ein Teil der Gerateverkleidung bescha-
! ! ! iaung Ersatzteile nicht richtig befestigt sind.

digt sein, ist die Stromzufuhr umgehend zu

unterbrechen, um einen moglichen elektri- - Gerét nicht beniitzen, wenn die Zubehorteile
schen Schlag zu vermeiden. mangelhaft sind. Ersetzen Sie diese sofort.

- Das Gerét nicht benutzen, wenn es herunter- - Das Gerit sollte in leerem Zustand, also ohne
gefallen ist, sichtbare Schaden aufweist oder Inhalt. nicht beniitzt werden
undicht ist. ’ '

- Benlitzen Sie das Gerat nicht, wenn der An-/
- Dieses Gerat ist nicht fir den Gebrauch im Ausschalter nicht funktioniert.

AuBenbereich geeignet.
- Das Gerat nicht bewegen, wahrend es in Be-

- Der Arbeitsplatz soll sauber und gut beleuchtet trieb ist.
sein. In unordentlichen und dunklen Zonen
kann es zu Unfallen kommen. - Das Gerat nicht bewegen, wahrend es in Be-
- Dieses Gerét ist nicht fir den Gebrauch im trieb ist.
AuBenbereich geeignet. - Die Fritteuse niemals transportieren, wenn sie
e ) . ) in Betrieb gesetzt wurde oder das Ol noch heil®
- Das Gerat nicht auf heie Oberflachen sowie ist. Sobald das Gerat abgekiihlt ist, mithilfe der
Kochplatten, Gasbrenner, Ofen oder Ahnliches Handgriffe transportieren.
stellen.

- Verwenden Sie das Gerat nicht im gekippten
- Stellen Sie das Gerat nicht in einen Backofen oder umgedrehten Zustand. gexipp
oder Ahnliches.
- Solange das Gerét in Betrieb oder ans Netz

- Stellen Sie das Gerét auf eine ebene und stabi- geschlossen ist, darf es nicht umgedreht
le, fur hohe Temperaturen geeignete Ober- werden.
flache, auler Reichweite von Hitzequellen und
maglichen Wasserspritzern. - Betriebskapazitat des Gerats nicht Uberbean-
spruchen.

- - WARNUNG: Um eine Uberhitzung zu vermei-
den, nicht das Gerat verdecken. - Verwenden Sie die spezifischen Mengen an



Mehl und Hefe, die in jedem Programm in der
Rezepttabelle aufgefiihrt sind.

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie
das Geréat abkihlen, bevor Sie mit der Reini-
gung beginnen.

- Das Gerat auflerhalb der Reichweite von
Kindern und/oder Personen mit eingeschrank-
ten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten bzw. Personen ohne ausreichende
Erfahrung und Kenntnisse aufbewahren.

- Das Gerat nicht wegraumen, wenn es noch
heil} ist.

- Das Gerat nicht wegrdumen, wenn es noch
heil ist.

- Uberpriifen Sie, dass das Ventilationsgitter des
Gerats nicht mit Staub, Schmutz oder anderen
Substanzen verstopft ist.

- Halten Sie das Gerat in gutem Zustand. Stellen
Sie sicher, dass die beweglichen Teile aus-
gerichtet und nicht verklemmt sind, und dass
keine beschadigten Teile oder andere Bedin-
gungen vorliegen, die den Betrieb des Gerats
behindern kdnnen.

- Das Gerat nie am Stromnetz angeschlossen
und ohne Aufsicht lassen. Sie sparen dadurch
Energie und verlangern die Gebrauchsdauer
des Gerates.

- Als Anhalt dient die nachstehende Tabelle, in
der verschiedene Speisen mit den zu verarbei-
tenden Mengen und der Betriebsdauer des
Gerates aufgefiihrt sind.

- - WARNUNG: Das Gerat nicht benutzen, wenn
das Glas Risse aufweist oder zerbrochen ist.

BETRIEB:

- Achten Sie darauf, dass Reparaturen am Gerat
nur von einem Fachmann ausgefihrt werden.
Wenn Sie Betriebsmittel / Ersatzteile bendti-
gen, durfen diese nur Originalteile sein.

- - WARNUNG: Wenn das Gerat nicht gemaf
diesen Anleitungen gereinigt wird, kann ein
Brandrisiko entstehen.

- Unsachgemale Verwendung bzw. Nichteinhal-
tung der Gebrauchsanweisung kann Gefahren
zur Folge haben und fihrt zum Erléschen der
Garantieanspriiche sowie der Haftung des
Herstellers.

BEZEICHNUNG

- A Gehausegriff
- B Abdeckung mit Fenster
- C Behalter

- D Knetschaufel
- E Bedienfeld

- F Gehause

- G Ofen

- H Messbecher
- | Messloffel

- J Haken

Wenn Sie meinen, dass das Gerat nicht mit dem
oben angefuhrten Zubehdr ausgestattet ist, kon-
nen Sie die Teile auch einzeln beim Technischen
Dienst erwerben.

TASTEN:

Ein/Aus Programmwahl Programmwahl

1) Rostauswahl
ViN v
@ @ Zeit + Zeit -
4500
6809
Gewichtsauswahl

PROGRAMME;

- WeilRbrot

- Baguette

- StRes Brot

- Kuchen

- Vollkornbrot

- Sandwich

- Schnelles Weiltbrot
- Marmelade und Kompott
- Jogurtbrot

- Traditioneller Teig

- Super schnelles Brot

- Kneten

BENUTZUNGSHINWEISE
VOR DER BENUTZUNG:

- Vergewissern Sie sich, dass Sie das gesamte
Verpackungsmaterial des Produkts entfernt
haben.

- Vor der Erstanwendung missen die Einzelteile,



die mit Nahrungsmitteln in Kontakt geraten,
so wie im Absatz Reinigung beschrieben, ge-
reinigt werden.

Manche Teile des Bugeleisens wurden leicht
eingefettet, weshalb das Bugeleisen bei der
Erstanwendung ein bisschen dampfen kann.
Nach kurzer Zeit wird dies aufhéren.

Um der auftretenden Geruchsentwicklung bei
der ersten Inbetriebnahme entgegenzuwirken,
wird empfohlen, das Gerat 2 Stunden lang auf
hdéchster Stufe in einem gut beliifteten Raum in
Betrieb zu lassen.

Das Gerat fiir die von Ihnen bestimmte Funk-
tion vorbereiten.

Die ersten paar Male ist es moglich, dass das
Brot nicht das gewlinschte Aussehen be-
kommt, aber mit ein wenig Ubung wird Sie bald
den Dreh raus haben.

BENUTZUNG:
- Offnen Sie den Deckel.

- Entfernen Sie die Schale (C), indem Sie den
Griff gegen den Uhrzeigersinn ziehen.

- Den Mischpaddel in Position bringen (Abb. D).
- Hinzufligen der Zutaten (Rezepttabelle).

- Positionieren Sie die Schale, bis sie einrastet,

indem Sie den Griff im Uhrzeigersinn bewegen.

Senken Sie die Abdeckung ab.

Vor Anschluss das Kabel véllig ausrollen.

Schliel3en Sie das Gerat an das Stromnetz an.

Starten Sie das Gerat, indem Sie die Start-/
Stopptaste 3 Sekunden lang driicken.

Nach einem Piepton erklingt, wird auf der An-
zeige das Programm 2:50 angezeigt. .

1-6
Driicken Sie den Programmwahlschalter,
um das gewlinschte Programm auszuwahlen.
Dricken Sie diese Taste, um Programme von
1-12 auszuwahlen.
=

4 Dricken Sie den Rostgradwahlschalter,
um die gewlinschte Rdststufe (leicht gerdstet
oder stark gerdstet) auszuwahlen.

2509
Driicken Sie den Gewichtswahlschalter fur
die Auswahl des gewlinschten Brotgewichtes

g)g /680g / 900g).

% Schalten Sie das Gerat ein, indem Sie den
Start-/Stoppschalter 3 Sekunden lang gedriickt
halten. Ein kurzer Piepton ertdnt und die bei-
den Punkte auf der Zeitanzeige beginnen beim
Programmstart zu blinken. Um ein Programm
zu stoppen, halten Sie die Start-/Stopptaste 3

Sekunden lang gedriickt,bis ein Signalton be-
statigt, dass das Programm deaktiviert wurde.

- Die verbleibende Garzeit wird auf dem Display
angezeigt.

- Stellen Sie am Gerat die gewlinschte Stufe ein.
- Wahlen Sie die erwiinschte Stéarke.

- Wahlen Sie die Geschwindigkeit Starke.

- Wahlen Sie die gewlinschte Gartemperatur.

- Um die Entstehung von Acrylamid wahrend des
Roéstvorgangs zu vermeiden, sollten Sie darauf
achten, dass das Brot nicht dunkelbraun oder
schwarz wird.

- Nach der eingestellten Zeit stellt sich das Gerat
automatisch ab.

- Das Gerat kann durch Betatigen des Schalters
wieder in Betrieb gesetzt werden, nachdem
die Kontrollvorrichtung abgekdihlt ist. Sollte es
nicht in Betrieb gehen, nicht forcieren und ab-
kihlen lassen.

ZEITUHRFUNKTION:

- Es ist moglich, die Betriebszeit des Gerates zu
steuern.

- Um eine Betriebszeit zu programmieren, wah-
len Sie diese einfach mit den Tasten aus.

- @V@AZeiH Zeit -

- Die programmierte bzw. verbleibende Zeit wird
auf dem Display angezeigt (E).

- Verwenden Sie die Einstelltasten, um die
Zeit zu erhéhen. Bei Bedarf kdnnen Sie sie
auch verwenden, um die Zeit zu verkiirzen.
Nachdem die gewlinschte Verzégerungszeit
eingestellt ist, missen Sie die Start-/Stopp-
taste drucken, um das ausgewahlte Programm
fur die gewahlte Zeit zu bestatigen. Die beiden
Punkte der Zeitanzeige blinken und das Brot ist
am Ende der programmierten Zeit fertig.

Die auf der Uhr angezeigte Zeit nach dem
automatischen Einschalten ist die verbleibende
Garzeit. Stellen Sie daher sicher, dass Sie die
Zeit eingestellt haben, nach der das Brot fertig
sein soll.

Verwenden Sie bei der Arbeit mit der Verzorge-
rungszeitschaltung keine schnell verderbenden
Zutaten wie Eier, Frischmilch usw...

NACH DER BENUTZUNG DES GERATS:

- Die An-/Aus-Taste 3 Sekunden lang driicken,
um das Gerat auszuschalten.

- Den Stecker aus der Netzdose ziehen.

- Entfernen Sie die Schissel, indem Sie den



Knopf gegen den Uhrzeigersinn ziehen und ein
Tuch verwenden, da sie heild ist.

- Entfernen Sie das Brot mit einem Holzspachtel
oder ahnlichen hitzebestandigen Utensilien aus
der Schale. Verwenden Sie keine Gerate, die
die Antihaftbeschichtung beschadigen konnten.

- Vor dem Schneiden 20-40 Minuten abkiihlen
lassen.

- Das Kabel aufrollen und in das Kabelfach
stecken.

- Das Kabelfach dient dem Aufbewahren des Ka-
bels. Sie kdnnen jeweils so viel Kabel heraus-
ziehen, wie es fur die Handhabung des Gerats
erforderlich ist und so mégliche Unfall-Risiken
vermeiden.

- SchlieRen Sie den Deckel.
- Das Gerat saubern
KABELFACH

- Dieses Geréat ist mit einem Fach fiir das Strom-
netzkabel ausgestattet, das sich an der Unter-
seite befindet.

TRANSPORT-GRIFFE:

- Dieses Gerat hat einen Griff an der Unterseite,
um es einfach und bequem zu tragen.

ZUBEHOR:
ZUBEHOR MESSBECHER (H):

- Mit diesem Zubehor werden Mengen abgemes-
sen.

MESSLOFFELZUBEHOR (1)

- Dieses Zubehor dient zur Abmessung der
Mengen—eine Seite entspricht dem Maf von
Suppenloéffeln. Die andere Seite entspricht dem
MaR von Teeldffeln.

WARMESCHUTZSCHALTER:

- Das Gerét ist mit einem Warmeschutzschalter
ausgestattet, wodurch es gegen Uberhitzung
geschutzt ist.

- Schaltet sich das Gerat von selbst aus und
nicht wieder ein, unterbrechen Sie die Strom-
zufuhr, warten Sie 15 Minuten und schalten es
wieder ein.

SPEZIELLE HINWEISE:

- Folgende Hinweise kénnen auf dem Display
angezeigt werden:

- HOT (wenn Sie die Ein/Aus-Taste driicken): Die
Ofentemperatur ist zu hoch, so dass sich das
Produkt entziinden kann.

- H-HH: Die Temperatur des Topfes und des
Ofens liegt Uber 80°.

PRAKTISCHE RATSCHLAGE:

- Verwenden Sie immer die genauen Mengen.

- Verwenden Sie frische Zutaten bei Raumtem-
peratur.

- Flge die Zutaten in der richtigen Reihenfolge
gemal dem Rezept hinzu. Verwenden Sie
immer zuerst die flissigen Zutaten, dann die
trockenen Zutaten und schlieBlich die Hefe.

- Kein Backpulver verwenden.

REINIGUNG

- Ziehen Sie den Stecker heraus und lassen Sie
das Gerat abkuhlen, bevor Sie mit der Reini-
gung beginnen.

- Reinigen Sie das Gerat mit einem feuchten
Tuch, auf das Sie einige Tropfen Reinigungs-
mittel geben und trocknen Sie es danach ab.

Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats we-
der Lose- oder Scheuermittel, noch Produkte
mit einem sauren oder basischen pH-Wert wie
z.B. Lauge.

Lassen Sie kein Wasser oder andere Flussig-
keiten in die Beluftungséffnungen eindringen,
um Schaden an den inneren Funktionsteilen
des Gerates zu vermeiden.

Das Gerat nicht in Wasser oder andere Flis-
sigkeiten tauchen und nicht unter den Wasser-
hahn halten.

Es wird empfohlen, Speisereste regelmafig
vom Gerat zu entfernen.

Halten Sie das Gerat nicht sauber, so kénnten
sich der Zustand seiner Oberflache verschlech-
tern, seine Lebenszeit negativ beeinflusst und
gefahrliche Situationen verursacht werden.

Folgende Teile sind fir die Reinigung in war-
mem Seifenwasser oder in der Spllmaschine
(kurzes Spllprogramm) geeignet:

- 1 Behalter

- 2 Knetschaufeln
- 3 Messbecher
- 4 Messloffel

- 5 Haken

- Die Abtropf-/Abtrock-Position der im Geschirr-
spuler oder Spulbecken spllbaren Teile muss



einen ungehinderten Wasserablauf ermdg-

lichen.

- Trocknen Sie alle Teile gut ab, bevor Sie das
Gerat montieren und aufbewahren.

STORUNGEN UND

REPARATUR

- Bei Schaden und Stérungen bringen Sie das

Gerat zu einem zugelassenen Technischen
Kundendienst. Versuchen Sie nicht, das Gerat

selbst auseinanderzubauen und zu reparieren.
Das kdnnte Gefahren zur Folge haben.

- Lésungen zur Behebung kleiner Stérungen
kdénnen Sie der folgenden Tabelle entnehmen:

Nein

Problem

Analyse

Loésung

1

Das Warmeablei-
trohr raucht beim
Backen.

Die Zutaten kbnnen am War-
meableitrohr oder in der Nahe
haften bleiben. Das Rohr ist
am Anfang mit einem Schutzdl
versehen.

Entfernen Sie die Kappe und reini-
gen Sie das Warmeableitrohr.

2 Die Mitte des Bro- Zu langes Erhitzen des Brotes | Holen Sie das Brot so schnell wie
tes sinkt mit dem im Topf verursacht zu grof3en moglich heraus, wenn es fertig ist.
dicken Boden. Wasserverlust.

3 Es ist schwer, das Der Knetpaddel ist fest mit der | Das Brot herausnehmen, 10 Minu-
Brot herauszuneh- Topfwelle verbunden. ten lang heiles Wasser in den Topf
men. gielRen und den Knetpaddel fiir die

Reinigung anheben.
Programm nicht geeignet. Uberpriifen Sie, ob Ihr Rezept mit

4 Die Zutaten kén- qem gusgewéhlten Programm
nen nicht vollstan- Ubereinstimmt.
dig gemischt und . .

> AP . Wenn die Vermengung langer als
uear;uzhurte\?/neerrc.inen, KB"Ctk_eT)S'e auf das, \;vas t 20 Minuten dauert, ordnen Sie die
Bankeffekt fiihrt as betriebsprogramm StoppL. | 7, taten neu an. Wenn es weniger
' als 20 Minuten dauert, driicken Sie
einfach EIN/AUS, um das Gerat
neu zu starten.
Offnen Sie den Deckel mehr- Offnen Sie den Deckel nicht nach
mals, wenn der Vorgang zum der Zugabe der Hefe.
Trocknen und zu gelber Farbe
des Brotes flhrt.
Der Knetwiderstand ist zu Uberpriifen Sie, ob das Loch im
stark, um den Teig richtig zu Knetpaddel beschadigt ist. Uber-
verriihren. prifen Sie, ob das Knetpaddel
einwandfrei funktioniert.

5 ] . Die Temperatur im Ofen ist zu Driicken Sie Start / Stopp, ziehen
LCD-Display hoch, um das Gerat einzu- Sie den Stecker heraus und ziehen
Zeigt ,HHH", wen schalten. Sie das Blech heraus, 6ffnen Sie
Sie driicken. den Deckel, um das Gerat zu

kuhlen.




6 Man hort das
Kneten, aber tat-
sachlich passiert

Der Topf ist nicht richtig mon-
tiert oder es ist zu viel Teig,
um kneten zu kénnen.

Uberpriifen Sie, ob das Blech
rechts montiert ist, der Teig laut
Rezept zubereitet wurde und ob

groB3, so dass das
Mehl nicht aus
dem Topf gedriickt
werden kann.

nichts. die Mengen korrekt sind.

7 Der Teig ist zu gro3 | Zu viel Mehl oder Hefe oder Reduzieren Sie die Menge an Hefe
und reicht an die zu hohe Temperatur. und Mehl entsprechend.
innere Abdeckung.

8 Der Teig ist zu Zu viel Flussigkeit und Hefe. Reduzieren Sie die Menge an

Wasser und Hefe entsprechend.

9 Der Teig ist zu
klein.

Die Hefe ist nicht ausreichend
oder mehr gut, das Wasser ist
zu heil’ oder die Hefe wird mit
Salz vermischt.

Uberpriifen Sie, ob die Hefe noch
gut ist und ihre Menge.

10 Nach der Hefe
sinkt die Mitte des
Teigs im Ofen ab.

Im Mehl ist kein Gluten.

Verwenden Sie Mehl mit Gluten
oder starkes Mehl.

Hochgeschwindigkeits- und
Hochtemperaturbacken.

Betrieb bei Raumtemperatur.

Zu viel Wasser.

Reduzieren Sie die Menge Wasser
entsprechend der Wasseraufnah-
mekapazitat des Mehls.

Das Brot ist zu
1 schwer und der
Teig sind zu dicht...

Zu viel Mehl und zu wenig
Wasser.

Die Menge Mehl reduzieren und
Wasser hinzufligen.

Zu viele Frichte.

Die Menge Friichte reduzieren und
Hefe hinzufugen.

Zu viele Locher
12 beim Brotschnei-
den

Zu viel Wasser und zu wenig
Salz.

Die Menge Wasser reduzieren
und prifen, ob genligend Salz vor-
handen ist.

Das Wasser ist zu heil®

Senken Sie die Temperatur.

13 An der Oberflache
des Brotes klebt
Mehl.

Klebrige, nicht geschmolzene
Zutaten, die zu fest sind, wie
Butter oder Banane.

Beim Kneten die ungeschmolzenen
Zutaten mit einer Holzschaufel auf
den Teig schaufeln.

Unvollstandiges Vermengen
mit sehr wenig Wasser

Uberpriifen Sie, ob die Menge
Wasser ausreichend ist und der
Knetvorgang gut funktioniert.

Einflhrung der Programme:

- 1. Einfaches Brot: Das Programm Einfaches

- 3. SuRes Brot: Das Programm SiiRes Brot ist

Brot kann fiir die meisten Brotrezepte mit wei-

r fur Rezepte geeignet, die mehr Fett und Zucker
em Weizenmehl verwendet werden.

enthalten.

- 2. Baguette: Das Programm fiir Baguette ent-
spricht einem Rezept fur traditionelles knuspri-
ges weilles Baguette.

- 4. Kuchen: Das Programm Kuchen wird zur
Herstellung von Gebéack und Kuchen mit Back-
pulver verwendet.



- 5. Vollkornbrot: Bei der Verwendung von Voll-

kornmehl muss das Programm Vollkornbrot
ausgewahlt werden

- 6. Sandwich: Ein Programm, mit dem Sand-
wichs herstellt werden.

- 7. Traditioneller Teig: Ein Programm zum Ver-
rihren von ungesauertem Teig, um Teigkugeln
herzustellen, wobei der Topf nicht erhitzt wird,

und auch keine Auswahl von Farbe und Ge-
wicht moglich ist

tisch im Topf.

9. Joghurt: Backen von Brot mit Joghurt, um

8. Marmelade: Kocht die Marmelade automa-

ihm diesen Geschmack zu verleihen.

- 10. Hefeteig: Dieses Programm backt nicht,

sondern knetet mehr als 4 Stunden. Dieses
Programm produziert einen Teig mit besseren
Aromen und wir empfehlen, ihn im Ofen zu
backen.

- 11. Schnelles Brot: Dieses Programm ent-

spricht dem grundlegenden Brotprogramm, ist
aber schneller.

- 12. Aufbacken: Dieses Programm wurde

speziell entwickelt, um das Brot vollstandig
aufzuwarmen. Die Zeiteinstellung ist eine
Stunde, aber Sie kdnnen die Zeit je nach lhren
Winschen einstellen.

Prog. 1: Basisbrot

Zutaten: 450 g 680 g 900 g
Wasser 8 160 ml 220 ml 300 ml
Salz =2 Vs 2 1
Zucker &= 2 2+ % 3

o] &= 1 1+% 2
Starkes Mehl ) 2 2+% 3+%
Magermilchpulver L 1+% 2 2+%
Verbesserer = 1 1+% 2
Trockenhefe = % 1 1+%
Prog. 2: Baguette

Zutaten: 450 g 680 g 900 g
Wasser 9 | 160mi 220 ml 300 ml
Salz = | 1+% 2 2+%
Zucker g |1 1+ 2

o] = |2 2+% 3

Mehl > | % 2 1
Magermilchpulver !HES 2 2+% 3+%
Verbesserer = Va 1 Ya
Hefe o= | % 1 Ya




Prog. 3: SiiRes Brot

Zutaten: 450 g 680 g 900 g
Wasser | 7omi 150m 240m|
Ei 2 2 2
WeilRer Zucker 4 o= v, v
Salz = | % Vs v

ol &= | % 1 1+%
Mehl » |2 2+% 3
Magermilchpulver 2o 1+% 2 2+
Verbesserer = |1 1+% 2
Trockenhefe =2 V2 1 1
Prog. 4: Kuchen

Zutaten: 450 g 680 g 900 g
Ei 2 3 4
Milch 7 | eom 70ml 8oml
Butter (geschmolzen) & o A Vs 1

Salz o= | 2 Y
Brauner Zucker & 1+% 2 2+
Gebackmehl C}_a) 2 2+% 3+%
Tartar-Creme = | % 1 1+
Backpulver =2 Va ss V2
Trockenhefe & 2 2 2
Wichtig Der Schneebesen muss das geschlagene Ei 4 Minuten lang

ruhren, bis es schdumt und spater mit anderen Zutaten in den

Topf gegeben wird.




Prog. 5: Vollkornbrot

Zutaten: 450 g 680 g 900 g
Wasser | 17om 230m| 330m
Salz =t | % Y 1
WeilRer Zucker =2 1+% 2 2+
o] &= |1 1+% 2
Vollkornprodukt » 1 1+% 1+%
Mehl > |2 2+%, 3+%
Magermilchpulver &so 1+%; 1+%; 2
Verbesserer o= 1 1+ 2
Trockenhefe =5 1 1 1+%

Prog. 6: Sandwich

Zutaten: 450 g 680 g 900 g
Wasser 8 120ml 190ml 260ml
Ei 1 1 1
Salz =t | % Ve A
WeiRer Zucker g | 1+% 2 2+%
ol &= |1 1+% 2
Mehl » 2 2+ 3+%
Magermilchpulver s 1+% 1+% 2
Verbesserer = 1 1+% 2
Trockenhefe = 2 1 1+%

PROG. 7. TRADITIONELLER TEIG

Das Programm ist nicht fiir Hefe, sondern zum Kneten des Teigs, der fiir die Herstellung von Knédeln
und Nudeln verwendet wird, wobei der Topf nicht erhitzt, ebenso wenig wie Farbe der Gewicht zur Aus-
wahl stehen.



Prog. 8: Marmelade

Erdbeermarmelade Bananenmarmelade

Erdbeere 400g (350ml geschalt) | Banane

Weilder Zucker 3509 Weiller Zucker 3509

Zitronensaft ] %é Zitronensaft ] %é

Maismehl 30g Maismehl 30g

Ketchup Apfelmarmelade

Tomate 400g (350ml geschalt) | Apfel 400g (380ml) geschalt
und gemahlen

Weiler Zucker 350g WeilRer Zucker 350g

Zitronensaft ] %é Zitronensaft ] %é

Maismehl 30g Maismehl 30g

Anmerkung: Wenn die Marmelade fertig ist, reinigen Sie den Topf, da sonst die Beschichtung bescha-
digt wird, was die Lebensdauer des Gerats beeintrachtigt.

- Die Marmelade sollte in saubere Flaschen oder Teller gegeben und dann im Kiihlschrank gelagert
werden, um ein Austrocknen zu verhindern.

- Naturliche Marmelade aus eigener Herstellung mag nicht so fest sein wie Marmelade mit entspre-
chenden auf dem Markt erhaltlichen Zusatzstoffen, aber das bedeutet nicht, dass unsere Marmela-
de schlecht ist.

- Besserer Geschmack mit dem von uns selbst hergestellten Brot.

- Die Dichte der Marmelade kann durch Zugabe von 2 Tasse Lebensmittel-Pektin verbessert wer-
den.

- Aufgrund der frischen Zutaten sollten Sie bei Raumtemperatur (18-25 Grad) arbeiten

- Die Anzahl der Zutaten sollte angemessen sein und die festgelegten Mengen nicht liberschreiten,
um zu verhindern, dass die Zutaten wahrend der Zubereitung kochen.

- Es ist besser, wenn die Zutaten der Marmelade mit dem Mixer gemahlen (oder mit einem Messer
geschnitten) werden.

Prog. 9: Jogurtbrot

Zutaten: 450 g 680 g 900 g
Wasser 8 80ml 140ml 150ml
Joghurt 100g 1509 200g
WeilRer Zucker & 1+% 2 2+
Salz = | % Y %

o] - |1 1+% 2
Mehl . 2 2+% 3+%
Verbesserer o= 1 1+% 2
Trockenhefe = V2 1 1+%




PROG. 10. HEFETEIG:

Aus anderen Zutaten kann ein anderer Teig hergestellt werden, der als Rohmasse fiir andere Lebens-

mittel dienen kann.

Prog. 11: Schnelles Brot

Zutaten: 700g

Wasser + 2 Eier

Wasser 130 ml + 2 Eier (110 ml).

Salz " =2
Weiler Zucker ) éze
o] ] 2o
Mehl 2414 w
Magermilchpulver ) éEG
Verbesserer 147 %é
Trockenhefe 241 %é
12 GEBACKEN:

Bei knusprigen Krusten kénnen Sie das Brot durch Druicken der Backtaste fir eine Weile weiterbacken
(Sie kénnen das Backen stoppen oder die Backzeit wahrend des Backvorgangs andern).

ZU BEACHTENDE PUNKTE:

Die Zutaten sollten genau in der richtigen Reihen-
folge in den Topf gegeben werden; Machen Sie
ein Loch in das Mehl-nicht zu gro3 oder zu tief—
um den Kontakt mit dem Wasser und Salz vor der
spaten Brotherstellung zu vermeiden.

1. Die oben genannte Trockenhefe ist eine be-
stimmte Marke, die verschiedenen Hefemarken
erfordern unterschiedliche Mengen. Die Menge
der Hefen hangt von Anderungen der Umge-
bungstemperatur mit einem Normalwert von 20°
ab. Die ausreichende Menge der Hefe hangt
davon ab, ob die Umgebungstemperatur zu hoch
ist und umgekehrt.

2. Die Anforderung an das Mehl ist reines Weil3,
ohne Klimpchen und ohne Geschmack von
Feuchtigkeit.

3. Verwenden Sie keine metallischen Hilfsmittel
(Messer oder Gabel), um den Topf zu reinigen,
damit er nicht beschadigt wird.

4. Das Loch in der Mitte des Riihrpaddels muss

gereinigt werden. Ein wenig Ol eingeben und wie-
der in den Topf einsetzen, damit das Ruhrpaddel
nicht stecken bleibt.

5. Sie mlssen MyBread ausstecken, bevor Sie
es mit einem feuchten Tuch oder Schwamm ab-
wischen.

6. Halten Sie den Topf nicht Iangere Zeit im
Wasser, da dies zu Fehlfunktionen der Drehachse
fuhren kann. Wenn das Rihrpaddel im Topf fest-
sitzt, kdnnen Sie etwas kochendes Wasser zum
Einweichen hinzufiigen, was das Entfernen nach
einigen Minuten erleichtert.



FUR DIE EU-AUSFUHRUNGEN DES
PRODUKTS UND/ODER FUR LANDER,
IN DENEN DIESE VORSCHRIFTEN
ANZUWENDEN SIND:

OKOLOGIE UND RECYCLING DES
PRODUKTS

- Die zur Herstellung des Verpackungsmaterials
dieses Gerats verwendeten Materialien sind im
Sammel-, Klassifizierungs- und Recyclingsys-
tem integriert. Wenn Sie es entsorgen méch-
ten, kénnen Sie die 6ffentlichen Container fir
die einzelnen Materialarten verwenden.

- Das Produkt ist frei von umweltschadlichen
Konzentrationen von Substanzen.

Dieses Symbol weist darauf hin, dass
das Produkt, wenn Sie es am Ende
seiner Lebensdauer entsorgen wollen, in
geeigneter Weise bei einer zugelassenen
Entsorgungsstelle abzugeben ist, um die
getrennte Sammlung von Elektro- und
Elektronikgerate-Abfall (WEEE) sicherzustellen.

Dieses Gerat erflllt die Richtlinie 2014/35/EU
Uber Niederspannung, die Richtlinie 2014/30/
EU Uber elektromagnetische Vertraglichkeit, die
Richtlinie 2011/65/EU zur Beschrankung der
Verwendung bestimmter gefahrlicher Stoffe in
Elektro- und Elektronikgeraten und die Richtlinie
2009/125/EG Uber die Anforderungen an die
umweltgerechte Gestaltung energiebetriebener
Produkte.



Italiano

Macchina per il pane
domestica

MyBread
EGREGIO CLIENTE,

Le siamo grati per aver acquistato un elettrodo-
mestico della marca Taurus.

La sua tecnologia, il suo design e la sua funziona-
lita, oltre al fatto di aver superato le piu rigorose
norme di qualita, le assicureranno una totale e
durevole soddisfazione.

- Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere
attentamente le istruzioni riportate nel presente
opuscolo e conservarlo per future consulta-
zioni. La mancata osservanza delle presenti
istruzioni puo essere causa di incidenti.

CONSIGLI E AVVERTENZE
PER LA SICUREZZA

- Prima del primo utilizzo dell’ap-
parecchio, si consiglia di pulire
tutte le parti a contatto con gli
alimenti, come indicato nella
sezione dedicata alla pulizia.

- Questo apparato pud essere
utilizzato da persone che non
ne conoscono il funzionamento,
persone disabili o bambini di eta
superiore agli 8 anni, ma esclu-
sivamente sotto la sorveglianza
di un adulto o nel caso abbiano
ricevuto le dovute istruzioni per
utilizzarlo in completa sicurezza
€ ne comprendano i rischi.

-1 bambini non devono effettuare
operazioni di pulizia o manuten-
zione dell’'apparecchio se sono
minori di 8 anni e comunque

sempre sotto la sorveglianza di
un adulto.

-Mantenere 'apparecchio € le
parti per il collegamento alla
rete elettrica fuori dalla portata
di bambini minori di 8 anni.

- Questo apparecchio non € un
giocattolo. Assicurarsi che i
bambini non giochino con l'ap-
parecchio.

-Quando I'apparecchio € in
funzione, la temperatura delle
superfici accessibili pud essere
elevata.

-Non collegare I'apparecchio
a programmatori, timer o altri
dispositivi che ne consentano |l
funzionamento automatico.

- Se la connessione alla rete
elettrica € danneggiata, € ne-
cessario sostituirla, rivolgendosi
a un Centro di Assistenza Tecni-
ca autorizzato. Non tentare di
smontare o di riparare I'appa-
recchio.

- Questo apparecchio & destinato
unicamente ad un uso domesti-
co, non professionale o indu-
striale.

- Prima di collegare I'apparecchio alla rete elet-
trica, verificare che il voltaggio indicato sulla
targhetta caratteristiche e il selettore di voltag-
gio corrispondano al voltaggio della rete.

- Collegare I'apparecchio a una base dotata di
messa a terra in grado di sostenere almeno 10
ampere.

- Collegare I'apparecchio a una base dotata di
messa a terra e che possa sostenere almeno



16 ampere.

- Verificare che la presa sia adatta alla spina
dell'apparecchio. Non apportare alcuna modifi-
ca alla spina. Non usare adattatori.

Non tirare il cavo elettrico. Non usare mai il
cavo elettrico per sollevare, trasportare o scol-
legare I'apparecchio.

Non avvolgere il cavo di alimentazione attorno
all’apparecchio.

Non lasciare che il cavo rimanga impigliato o
attorcigliato.

Non lasciare che il cavo di connessione entri
in contatto con le superfici calde dell’apparec-
chio.

Controllare lo stato del cavo di alimentazione:
| cavi danneggiati o attorcigliati aumentano il
rischio di scariche elettriche.

Non toccare mai la spina con le mani bagnate.

Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di ali-
mentazione o la spina fossero danneggiati.

In caso di rottura di una parte dell'involucro
esterno dell’apparecchio, scollegare immedia-
tamente la spina dalla presa di corrente al fine
di evitare eventuali scariche elettriche.

Non usare 'apparecchio dopo una caduta, se
presenta danni visibili o in presenza di qualsi-
asi perdita.

Apparato non idoneo all’'uso in ambienti ester-
ni.

Mantenere I'area di lavoro pulita e ben illumina-
ta. E piu probabile che si verifichino incidenti in
aree non adeguatamente illuminate e ordinate.

Utilizzare I'apparecchio in una zona ben ven-
tilata.

Non collocare I'apparecchio su superfici calde
come piastre di cottura, bruciatori a gas, forni
o simili.

Non collocare I'apparecchio all’'interno di un
forno o simili.

Appoggiare I'apparecchio su una superficie
orizzontale, stabile e adatta a sopportare
temperature elevate, lontano da altre sorgenti
di calore e da possibili schizzi d’acqua.

AVVERTENZA: Per evitare un surriscaldamen-
to non coprire I'apparecchio.

Non usare o esporre I'apparecchio alle intem-
perie.

Non lasciare I'apparecchio sotto la pioggia o in
luoghi umidi. Le infiltrazioni d’'acqua aumenta-
no il rischio di scariche elettriche.

- Si sconsiglia 'uso dell'apparecchio a persone
insensibili al calore in quanto I'apparecchio
possiede superfici riscaldate.

- Prima dell'utilizzo, accertarsi che le lame siano
saldamente fissate all'apparecchio.

- Non toccare mai le parti in movimento quando
I'apparecchio € in funzione.

- Non toccare le parti riscaldate dell’apparecchio
perché potrebbero provocare gravi scottature.

- Non toccare le parti metalliche o il corpo
dell'apparecchio quando € in funzione, poiché
sussiste il pericolo di gravi ustioni.

- Fare attenzione dopo l'arresto dell’apparecchio,
dal momento che lo strumento continuera a
ruotare per effetto di inerzia meccanica.

PRECAUZIONI D’USO:

- Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente
il cavo dell'apparecchio.

Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori
non sono correttamente montati.

Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori
presentano dei difetti. Proceda a sostituirli
immediatamente.

Non avviare mai I'apparecchio a vuoto (senza
aver inserito gli alimenti).

Non utilizzare I'apparecchio se il suo dispositi-
vo di accensione/spegnimento non & funzio-
nante.

Non muovere I'apparecchio durante I'uso

Non muovere I'apparecchio durante I'uso

Non spostare la friggitrice quando sia in fun-
zione o I'olio sia ancora caldo. Con la friggitrice
fredda, spostarla utilizzando le maniglie.

Non utilizzare I'apparecchio inclinato, né capo-
volgerlo.

Non capovolgere I'apparecchio se € in funzione
o collegato alla presa.

Non forzare la capacita di lavoro dell’apparec-
chio.

Impiegare le quantita specifiche di farina e lie-
vito, indicate per ogni programma della Tabella
delle ricette.

Scollegare la spina dalla presa di corrente
quando I'apparecchio non € in uso e prima di
eseguire qualsiasi operazione di pulizia.

Conservare questo apparecchio fuori dalla por-
tata dei bambini e/o di persone con problemi
fisici, mentali o di sensibilita, o con mancanza
di esperienza e conoscenza.



- Non riporre I'apparecchio quando ancora
caldo.

Non riporre, né trasportare 'apparecchio quan-
do & ancora caldo.

Accertarsi che le griglie di ventilazione
dell’apparecchio non siano ostruite da polvere,
sporcizia o altri oggetti.

Mantenere I'apparecchio in buono stato.
Verificare che le parti mobili siano ben fissate e
che non rimangono incastrate, che non ci siano
pezzi rotti e che non si verifichino altre situazio-
ni che possano nuocere al buon funzionamento
dell'apparecchio.

Non lasciare mai I'apparecchio collegato alla
rete elettrica e senza controllo. Si otterra un
risparmio energetico e si prolunghera la vita
dell'apparecchio stesso.

Nella tabella allegata vengono proposte delle
ricette a carattere orientativo, in cui vengono
indicati la quantita di alimenti ed i tempi di
cottura.

AVVERTENZA: Non utilizzare I'apparecchio se
il vetro € incrinato o rotto.

SERVIZIO:

- Assicurarsi che il servizio di manutenzione
dell’apparecchio sia eseguito da personale
specializzato e che, se si dovessero necessi-
tare materiali di consumo/ricambi, questi siano
originali.

- AVVERTENZA: Nel caso in cui la pulizia
dell'apparecchio non sia stata eseguita in

conformita a queste istruzioni puo esistere |l
rischio d’'incendio.

- Il produttore invalida la garanzia e declina ogni
responsabilita in caso di uso inappropriato
dell'apparecchio o non conforme alle istruzioni
d’'uso.

DESCRIZIONE

Manico coperchio esterno
Coperchio con finestra
Recipiente

Spatola per impastare
Panello di controllo
Corpo

Forno

Bicchiere dosatore
Cucchiaio dosatore

- T I @ TmTMmMmOoOoOw >

Gancio

Se il modello del Suo apparecchio non fosse
dotato degli accessori anteriormente elencati,
puod acquistarli separatamente presso i punti di
assistenza tecnica autorizzati.

KEYBOARDS:
On/Off Selezione del programma

Selezione della tostatura

- @vTempo + Tempo —
,
1) Selezione del peso
PROGRAMS:
- Pane bianco
- Pane francese
- Pane dolce
- Torta
- Pane integrale
- Toast
- Pane bianco veloce
- Marmellata e confettura
- Pane allo yogurt
- Impasto tradizionale
- Pane ultra veloce

- Impastare

MODALITA D’'USO
PRIMA DELL'USO:

- Assicurarsi di aver rimosso dal prodotto tutto il
materiale di imballaggio.

Prima del primo utilizzo dell’apparecchio, si
consiglia di pulire tutte le parti a contatto con
gli alimenti, come indicato nella sezione dedi-
cata alla pulizia.

Alcune parti dell’apparecchio sono state leg-
germente lubrificate pertanto potrebbe uscire
del fumo quando si connette I'apparecchio per
la prima volta. Dopo un certo tempo il fumo
cessa di uscire.

Per eliminare I'odore che emana I'apparecchio
quando viene utilizzato per la prima volta,

si consiglia di tenerlo in funzionamento alla
massima potenza per 2 ore in una stanza ben
ventilata.

Preparare I'apparecchio secondo la funzione
che si desidera realizzare:



- Le prime volte & possibile che il pane non abbia
I'aspetto desiderato, ma con un po’ di pratica
presto si otterranno i risultati desiderati.

Uso:
- Aprire il coperchio.

- Rimuovere la vaschetta (C) prendendola per il
manico e girandola in senso antiorario.

Montare la spatola per mescolare nella sua
posizione (Fig. D).

Versare gli ingredienti (Tabella delle ricette).

Collocare la vaschetta nella sua posizione,
girando il manico in senso orario, in modo che
si incastri correttamente.

- Abbassare il coperchio.

Srotolare completamente il cavo prima di attac-
care la spina.

Collegare 'apparato alla rete elettrica.

Avviare I'apparecchio azionando l'interruttore
accensione/spegnimento per 3 secondi.

Dopo aver emesso un bip, il display di visualiz-
zazione mostrera il programma 2:50..
1-6
712) Premere il selettore del programma, per
scegliere il programma desiderato. Premere
per scegliere fra i programmi 1-12.
=

]
(=

- 13 Premere il selettore del grado di tostatura,
per scegliere il livello di tostatura desiderato

ﬁoco tostato o molto tostato).

4509

Premere il selettore del peso, per sceglie-
re il peso desiderato per il pane (450g / 680g /
900g9).

Accendere I'apparecchio tenendo premuto
I'interruttore di accensione/spegnimento per 3
secondi. Si sentira un bip breve e i due punti
del display del tempo inizieranno a lampeggia-
re quando si avvii il programma. Per fermare
un programma, tenere premuto il pulsante di
accensione/spegnimento per 3 secondi, finché
un bip non confermi che il programma é stato
disattivato.

Il rimanente tempo di cottura apparira sul
display di visualizzazione.

Selezionare la funzione desiderata.

Selezionare la potenza desiderata.

Selezionare la velocita desiderata.

Selezionare la temperatura desiderata.

Per rendere minima la produzione di acrilammi-
de durante il processo di tostatura, non lasciare
che il pane acquisisca un colore marrone scuro
0 nero.

- Si spegnera automaticamente al termine del
tempo selezionato.

- Si puo riaccendere I'apparato usando l'interrut-
tore, ma se non si riavvia una volta raffreddato
il dispositivo di controllo, non forzarlo e lasciar-
lo raffreddare.

FUNZIONE TEMPORIZZATORE:

- E possibile controllare il tempo di funzionamen-
to dell'apparecchio.

- Per programmare un tempo di funzionamento,
bisogna solo selezionarlo mediante i pulsanti

- @v @ 4 Tempo + Tempo —

- Il tempo programmato o il tempo rimanente
appariranno sullo schermo(E)

Utilizzare i pulsanti di regolazione per au-
mentare il tempo. Se necessario, si possono
anche usare per diminuire il tempo. Dopo
aver configurato il tempo di ritardo desiderato,
assicurarsi di premere il pulsante di accensio-
ne/spegnimento per confermare il programma
selezionato per il tempo configurato. | due
punti dell'indicatore del tempo lampeggeranno
e il pane sara pronto allo scadere del tempo
programmato.

Il tempo indicato automaticamente dall’orologio
dopo l'accensione, € il tempo di cottura rima-
nente. Pertanto, assicurarsi di aver configurato
bene il tempo desiderato per la cottura del
pane.

Lavorando con la funzione temporizzatore di
ritardo, non utilizzare ingredienti che vadano
a male velocemente, come uova, latte fresco,
ecc.

UNA VOLTA CONCLUSO L'UTILIZZO
DELLAPPARECCHIO:

- Arrestare I'apparecchio premendo il pulsante
avvio/arresto per circa 3 secondi.

Scollegare I'apparecchio dalla rete.

Rimuovere la vaschetta, girando il manico in
senso antiorario, aiutandosi con un panno,
visto che sara caldo.

Rimuovere il pane aiutandosi con una spatola
di legno o altri utensili simili e resistenti al calo-
re. Non usare utensili che possano danneggia-
re il rivestimento antiaderente.

Lasciar raffreddare per 20-40 minuti prima di
tagliare il pane.

Ritirare il cavo e posizionarlo nell’apposito
scomparto.

Lo scomparto del cavo consente di riporre,
estrarre e utilizzare la lunghezza di cavo ne-
cessaria per I'utilizzo dell'apparato, evitando il



rischio d’incidenti.
- Chiudere il coperchio.
- Pulire I'apparecchio
ALLOGGIAMENTO CAVO

- Questo apparecchio dispone di un alloggio per
il cavo di connessione alla rete elettrica situato
nella parte inferiore.

MANIGLIA/E DI TRASPORTO:

- Questo apparecchio dispone di una maniglia
nella parte inferiore per rendere agevole e
comodo il trasporto.

ACCESSORI:
ACCESSORIO BICCHIERE DOSATORE (H):

- Questo accessorio si utilizza per misurare le
quantita.

ACCESSORIO CUCCHIAIO DOSATORE (1)

- Questo accessorio si utilizza per misurare le
quantita: un lato serve per misurare la quantita
di un cucchiaio da tavola. L'altro lato serve per
misurare la quantita di un da te o da caffe.

PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA:

- Lapparecchio possiede un dispositivo termico
di sicurezza che lo protegge da qualsiasi surri-
scaldamento.

- Se I'apparecchio si sconnette da solo e non si
riconnette, scollegarlo dalla presa e attendere
circa 15 minuti prima di connetterlo di nuovo.

Se ancora non funziona, rivolgersi ad un centro

d’assistenza tecnica autorizzato.
MESSAGGI SPECIALLI:

- Sullo schermo possono apparire i seguenti
messaggi:

- HOT (quando si preme il pulsante On/Off): La
temperatura del forno € troppo alta e il prodotto
non si accende.

- H-HH: la temperatura della vaschetta e del
forno & superiore agli 80°.

CONSIGLI PRATICI:

- Utilizzare sempre le quantita esatte.

- Utilizzare ingredienti freschi, a temperatura
ambiente.

- Aggiungere gli ingredienti nell’'ordine corretto,
in base alla ricetta. Versare sempre prima gli
ingredienti liquidi, poi gli ingredienti asciutti e
per ultimo il lievito.

- Non utilizzare lieviti chimici.

PULIZIA

- Scollegare la spina dalla rete elettrica e aspet-
tare che I'apparecchio si raffreddi prima di
eseguirne la pulizia.

- Pulire il gruppo elettrico con un panno umido,
quindi asciugarlo.

- Per la pulizia non impiegare solventi o prodotti
a pH acido o basico come la candeggina, né
prodotti abrasivi.

- Non lasciar entrare acqua o altri liquidi nelle
fenditure del sistema di ventilazione per non
danneggiare le parti operative dell’apparec-
chio.

- Non immergere I'apparecchio in acqua o altri
liquidi, né lavarlo con acqua corrente.

- Siraccomanda di pulire 'apparecchio periodi-
camente e di rimuovere tutti i residui di cibo.

- La mancata pulizia periodica dell'apparecchio
pud provocare il deterioramento delle superfici,
compromettendone la durata operativa e la
sicurezza.

- | seguenti pezzi possono essere lavati con
acqua e detersivo o in lavastoviglie (usando un
programma li lavaggio leggero):

- 1 Bicchiere

- 2 Spatola per impastare
- 3 Bicchiere dosatore

- 4 Cucchiaio dosatore

- 5 Gancio

- La posizione di sgocciolamento/asciugatura dei
pezzi lavabili nella lavastoviglie 0 a mano deve
permettere che I'acqua scoli facilmente.

- Prima di montare e riporre 'apparecchio, asciu-
gare bene tutti i pezzi.

ANOMALIE E RIPARAZIONI

- In caso di guasto, rivolgersi ad un Centro
d’Assistenza Tecnica autorizzato. Non tentare
di smontare o di riparare I'apparecchio: puo
essere pericoloso.

- In caso di anomalie, consultare la tabella
seguente:



mento di impasto,
ma realmente non
si esegue alcuna
azione.

montata correttamente o I'im-
pasto & troppo voluminoso per
essere impastato.

Ne Problema Analisi Soluzione
1 Il tubo di evacua- Gli ingredienti sono attaccati al | Rimuovere il tappo e pulire
zione del calore tubo o vicini allo stesso. Il tubo | il tubo di evacuazione del
fuma quando il possiede un olio di protezione calore.
forno & in funzione. | per il primo uso.
2 Il centro del pane Troppo tempo di riscaldamen- Rimuovere il pane appena
si affossa e il fondo | to del pane nella vaschetta sia cotto.
€ spesso. provoca un’eccessiva perdita
di acqua.
3 E difficile rimuove- La spatola per impastare & Rimuovendo il pane, versare
re il pane. attaccata saldamente all’asse dell’acqua calda nella va-
della vaschetta. schetta, attendere 10 minuti
e sollevare la spatola per
impastare, eseguendo poi la
pulizia.
Programma non adeguato. Verificare che la ricetta
4 Gli ingredienti non richieda il programma sele-
si possono misce- zionato.
lare e mescolare . . .

) . Se il tempo di decomposizio-
cc;rrr;%estia\r/l:;it:é Preme il pulsante di ne & superiore ai 20 minuti,
I”)effetto banca arresto del programma in riorganizzare gli ingredienti;

funzione. se & inferiore ai 20 minuti,
premere il pulsante ACCEN-
SIONE / SPEGNIMENTO
per riavviare I'apparecchio.
Aprire il coperchio varie volte, Non aprire il coperchio dopo
quando il pane assuma un la lievitazione.
aspetto secco e giallognolo.
La resistenza dell'impasto & Verificare che il foro della
troppo elevata e non si me- spatola per impastare non
scola adeguatamente. sia rotto. Verificare che la
spatola per impastare fun-
zioni correttamente.
5 . La temperatura del forno Premere Accensione /
I dlfplay”I_CD troppo alta per accendere il Spegnimento, scollegare la
mostra “HHH prodotto. presa elettrica e rimuovere il
quando si preme vassoio, aprire il coperchio
per far raffreddare I'appa-
recchio.
6 Si sente il movi- La vaschetta non é stata Verificare che il vassoio

sia montato sulla destra,
che l'impasto sia preparato
secondo le ricette e che il
dosaggio sia preciso.




7 L'impasto & troppo | Troppa farina o troppo lievito o | Ridurre opportunamente la
voluminoso e non temperatura troppo alta. quantita di lievito e di farina.
raggiunge la coper-
tura interna.

8 L'impasto & troppo Troppo liquido o troppo lievito. Ridurre opportunamente la
voluminoso e quantita di acqua e di farina.
la farina che lo
circonda non puo
essere spinta ver-
so I'esterno della
vaschetta.

9 Le dimensioni sono | Il lievito non & sufficiente o Verificare che il lievito e le
troppo piccole. non & quello corretto oppure sue quantita siano corretti.

I'acqua € troppo calda o il
lievito si mescola con il sale.
La farina non ha glutine. Utilizzare farina con glutine

10 Dopo la lievita- o di forza.

Z|or1e, ! centrc_) Alta velocita o alta temperatu- Operare a temperatura

dellimpasto si . .

ra di cottura. ambiente.

affossa durante la

cottura. Troppa acqua. Ridurre 'acqua in base alla
capacita di assorbimento
della farina.

Il pane é troppo Troppa farina e pochissima Ridurre la farina e aggiunge-

1 pesante e i tessuti acqua. re acqua.
sono troppo densi.

Troppa frutta. Ridurre la quantita di frutta e
aggiungere lievito.
Al momento di Troppa acqua e poco sale. Ridurre I'acqua e verificare

12 tagliare il pane si che la quantita di sale sia
osservano troppi sufficiente.
fori

Acqua troppo calda Abbassare la temperatura.
Ingredienti appiccicosi e trop- Al momento di impastare,

13 Sul pane rimane po densi per miscelarsi, come schiacciare gli ingredienti
attaccata della burro o banana. non miscelati con una spato-
farina. la di legno.

Impasto incompleto, con Verificare che I'acqua sia
pochissima acqua. sufficiente e che I'opera-
zione di impasto si svolga
correttamente.
- 2. Pane francese: Il programma per pane fran-
INTRODUZIONE Al cese corrisponde a una ricetta per realizzare il
PROGRAMMI: classico pane bianco francese croccante.

- 3. Pane dolce: Il programma per pane dolce
€ indicato per le ricette che contemplano una
maggior quantita di grasso e di zucchero.

- 1. Pane classico: Il programma per pane clas-
sico si pud usare con la maggior parte delle
ricette, impiegando farina bianca di frumento.

- 4. Torta: Il programma per torte si usa per rea-



lizzare paste e torte con lievito in polvere.

5. Pane integrale: Il programma per pane
integrale deve essere selezionato quando si
utilizza farina integrale.

6. Toast: Programma utilizzato per realizzare
toast.

7. Impasto tradizionale: Programma utilizzato
per mescolare I'impasto senza lievito, per fare
palle di impasto, quando la vaschetta non si
riscalda e non sono stati selezionati colore e
peso.

8. Marmellata: Cucina automaticamente la
marmellata nella vaschetta.

- 9. Yogurt: Cucina il pane mescolato con yogurt,
per dargli questo sapore.

- 10. Impasto con lievito: Questo programma
non cucina, ma impasta per oltre 4 ore. Questo
programma produce un impasto con aromi piu
sviluppati e si raccomanda la cottura nel forno.

- 11. Pane veloce: Questo programma & equi-
valente a quello del pane classico, ma & piu
veloce.

- 12. Cottura al forno: Questo programma &
particolarmente indicato per riscaldare com-
pletamente il pane. La regolazione del tempo
€ impostata su un’ora, ma si pud configurare in
base alle preferenze personali.

Prog. 1: Pane Classico

Ingredienti: 450 g 680 g 900 g
Acqua ] 160 ml 220 ml 300 ml
Sale = Vs Ve 1
Zucchero &—o 2 2+7% 3
Olio &= 1 1+% 2
Farina di forza » 2 2+% 3+%
Latte scremato in 3 1+% 2 2+
polvere ==

Additivo per migliora- =2 1 1+% 2

re 'impasto

Lievito secco = V2 1 1+%




Prog. 2: Pane Francese

Ingredienti: 450 g 680 g 900 g
Acqua 8 160 ml 220 ml 300 ml
Sale = % Y2 1
Zucchero & 2 2+ 3
Olio &= |1 1+% 2
Farina (W 2 2+% 3+%
Latte scremato in 3 1+% 2 2+Y%
polvere =0

Additivo per migliora- = |1 14% 2

re 'impasto

Lievito o= | % 1 Ya

Prog. 3: Pane dolce

Ingredienti: 450 g 680 g 900 g
Acqua Ej 70ml 150 ml 240 ml
Uovo 2 2 2
Zucchero bianco 4 = v v, (T
Sale =t | % 2 2
Olio q | % 1 1+%
Farina (W 2 2+ 3
:2}:[/2 rsecremato in & o 1+% 2 2+
Additivo per migliora- =2 1 1+% 2

re 'impasto

Dried yeast =2 Y2 1 1




Prog. 4: Torta

Ingredienti: 450 g 680 g 900 g
Uovo 2 3 4
Latte 60 ml 70 ml 80 ml
Burro (Sciolto) Va V2 1
Sale Ya Va Y2
Zucchero di canna 1+% 2 2+
Farina da pasticcere 2 2+% 2+Y%
Crema tartara V2 1 1+%
Bicarbonato di sodio Ya Vs 2
Lievito secco 2 2 2

Punto da tenere a
mente

La frusta per sbattere le uova senza guscio deve funzionare per
4 minuti, finché non si formi una schiuma e poi si aggiunge nella
vaschetta con altri ingredienti in un secondo momento.

Prog. 5: Pane integrale

Ingredienti: 450 g 680 g 900 g
Acqua 170 ml 230 ml 330 ml
Sale Vs Yz 1
Zucchero bianco 1+% 2 2+
Olio 1 1+% 2
Prodotto integrale 1

Farina 2 2+% 3+2
Latte scremato in 1+% 1+% 2
polvere

Improver 1 1+% 2
Lievito secco 1 1 1+%




Prog. 6: Toast

Ingredienti: 450 g 680 g 900 g
Acqua ] 120 ml 190 m 260 ml
Uovo 1 1 1
Sale = | % v A
Zucchero bianco &— 1+% 2 2+%
Olio g |1 1+% 2
Farina P 2 2+ 3+%2
Latte scremato in & 1+% 1+% 2
polvere

Additivo per migliora- = |1 1+% 2

re 'impasto

Lievito secco o= VA 1 1+%

PROG. 7. IMPASTO TRADIZIONALE

Il programma non prevede lievitazione, ma ¢ indicato solo per mescolare I'impasto che si utilizza per
realizzare la pasta per gli involtini e le tagliatelle; la vaschetta non si riscalda e non si selezionano
colore e peso.

Prog. 8: Marmellata:

Marmellata di fragole Marmellata di banane

Fragola 400 g (350 ml pelato) Banana

Zucchero bianco 3509 Zucchero bianco 3509

Succo di limone ] %é Succo di limone ] %é

Maizena 30g Maizena 30g

Ketchup Marmellata di mele

Pomodori 400 g (350 ml pelato) Mele 400 g (380 ml) pelato e
tritato

Zucchero bianco 3509 Zucchero bianco 3509

Succo di limone ] %é Succo di limone ] %é

Maizena 30g Maizena 30g

Nota: Quando si finisce di fare la marmellata, pulire la vaschetta, altrimenti si rovinera lo strato antiade-
rente, riducendo la vita utile dell’'apparecchio.

- La marmellata si deve mettere in bottiglie o piatti puliti e poi la si deve riporre nel frigorifero, per
evitare che si asciughi.



- La marmellata naturale fatta in casa pud avere una densita di qualita inferiore a quella che si trova

in commercio, che contiene additivi, ma cid non significa che non sia buona.

- Per ottenere il miglior sapore, abbinarla al pane fatto in casa.

La densita della marmellata si pud migliorare aggiungendo % tazza di pectina commestibile.
- A causa degli ingredienti freschi, si raccomanda di lavorare a temperatura ambiente (18-25 gradi).

- I numero di ingredienti deve essere opportuno, senza superare il numero fisso, per evitare che que-

sti bollano durante 'operazione.

- E consigliabile frullare gli ingredienti della marmellata con il frullatore (o tagliarli con un coltello).

Prog. 9: Pane allo yogurt

Ingredienti: 450 g 680 g 900 g
Acqua 80 ml 140 ml 150 ml
Yogurt: 100 g 150 g 200 g
Zucchero bianco 1+% 2 2+%
Sale V2 V2 %

Olio 1 1+% 2
Farina 2 2+% 3+%
Additivo per migliora- 1 1+% 2

re 'impasto

Lievito secco VA 1 1+%

PROG. 10. IMPASTO CON LIEVITO:

Si pud realizzare un impasto diverso, con diversi ingredienti, che possono servire come materie prime

per altri alimenti.




Prog. 11: Pane veloce:

Ingredienti: 700 g
Acqua + 2 uova Acqua 130 ml + 2 uova (110 ml).
Sale " =2
Zucchero bianco L 4
2 &0
Olio L
1 &8
Farina 247, by
Latte scremato in ) 4
polvere 2 &5
. —— s
Adt’j_ltlvo per migliora 141, =
re I'impasto
ievi 3
Lievito secco 241, ©=0

12 COTTURA AL FORNO:

Per ottenere delle croste croccanti, si pud cuocere nuovamente il pane per un certo tempo, premendo il
pulsante della cottura al forno (si pud terminare la cottura o cambiarne il tempo durante il processo).

PUNTI DA TENERE A MENTE:

Gli ingredienti devono essere versati nella
vaschetta nell’ordine esatto. Si deve formare un
buco non troppo grande né profondo nella farina,
per evitare di toccare 'acqua e il sale durante il
processo di produzione ritardata del pane.

1. Il lievito secco, precedentemente menzionato,
¢ di una marca specifica; le varie marche di lieviti
necessitano quantita diverse. La quantita di lievito
dipende dal cambio della temperatura ambiente,
che normalmente ¢ di 20°. La quantita adeguata
di lievito dipendera dal fatto che la temperatura
ambiente sia troppo alta o troppo bassa.

2. La farina deve essere bianca pura, senza
sabbia e senza sapore di umido.

3. Non utilizzare utensili metallici (coltelli o
forchette) per pulire la vaschetta, in modo da
proteggerla accuratamente.

4. Lorifizio sito al centro della spatola per me-
scolare deve essere pulito: lasciar cadere un po’
d’olio e riposizionare la spatola nella vaschetta,
per evitare che si attacchi.

5. Scollegare la MyBread prima di pulirla con un
panno o una spugna umidi.

6. Non lasciare la vaschetta nell’acqua troppo a
lungo, perché si potrebbe provocare un cattivo
funzionamento dell’asse di rotazione. Se la spato-
la per impastare rimante incastrata nella vaschet-
ta, versare un po’ d’acqua bollente per bagnarla
qualche minuto, per facilitare I'estrazione.

PER | PRODOTTI DELLUNIONE EUROPEA
E/O NEL CASO IN CUI SIA PREVISTO DALLA
LEGISLAZIONE DEL SUO PAESE DI ORIGI-
NE:

PRODOTTO ECOLOGICO E RICICLABILE

- | materiali che costituiscono I'imballaggio
di questo apparecchio sono compresi in un
sistema di raccolta, classificazione e riciclaggio
degli stessi. Per lo smaltimento, utilizzare gli
appositi contenitori pubblici, adatti per ogni tipo
di materiale.

- Il prodotto non contiene concentrazioni di so-
stanze considerate dannose per 'ambiente.

Questo simbolo indica che, per smaltire il
prodotto al termine della sua durata utile,
occorre depositarlo presso un ente di
smaltimento autorizzato alla raccolta
differenziata di rifiuti di apparecchiature
elettriche ed elettroniche (RAEE).



Questo apparecchio rispetta la Direttiva 2014/35/
UE di Bassa Tensione, la Direttiva 2014/30/UE

di Compatibilita Elettromagnetica, la Direttiva
2011/65/UE sui limiti d'impiego di determinate
sostanze pericolose negli apparecchi elettrici ed
elettronici e la Direttiva 2009/125/CE riguardante
I'Ecodesign dei prodotti che consumano energia.



Portugués
Maquina de fazer pao

MyBread
CARO CLIENTE:

Obrigado por ter adquirido um eletrodoméstico da
marca Taurus.

A sua tecnologia, design e funcionalidade, aliados
as mais rigorosas normas de qualidade, garantir-
-lhe-do uma total satisfacao durante muito tempo.

- Leia atentamente este manual de instrucées
antes de ligar o aparelho e guarde-o para
consultas futuras. A nao observancia e cum-
primento destas instrucdes pode resultar em
acidente.

CONSELHOS E
ADVERTENCIAS DE
SEGURANCA

- Antes da primeira utilizagao,
limpe todas as partes do apa-
relho que possam estar em
contacto com os alimentos,
procedendo como se indica no
capitulo de limpeza.

- Este aparelho pode ser utilizado
por pessoas nao familiarizadas
com a sua utilizacao, pessoas
incapacitadas ou criangas a
partir dos 8 anos, desde que o
facam sob supervisao ou te-
nham recebido formacao sobre
a utilizagdo segura do aparelho
e compreendam os perigos que
este acarreta.

- As criangas nédo devem realizar
operacgoes de limpeza ou ma-
nutencao do aparelho, a menos
que sejam maiores de 8 anos e

se encontrem sob a supervisao
de um adulto.

- Guarde o aparelho fora do al-
cance de criangcas menores de
8 anos.

- Este aparelho n&o é um brin-
quedo. As criangas devem ser
vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.

- A temperatura das superficies
acessiveis pode aumentar
quando o aparelho esta em
funcionamento.

-Nao utilize o aparelho associa-
do a um programador, tempori-
zador ou outro dispositivo que o
ligue automaticamente.

-Se a ligacao a corrente estiver
danificada, devera ser subs-
tituida. Leve o aparelho a um
Servigo de Assisténcia Técnica
autorizado. A fim de evitar o
perigo, nao tente desmonta-lo
ou repara-lo sozinho.

- Este aparelho foi concebido ex-
clusivamente para uso domeésti-
Co, ndo para uso profissional ou
industrial.

- Antes de ligar o aparelho a corrente, verifique
se a tenséo indicada na placa de carateristicas
corresponde a tenséo da rede.

- Ligue o aparelho a uma tomada elétrica com
ligagéo a terra e com capacidade minima de 10
amperes.

- Ligue o aparelho a uma tomada elétrica com
ligacao a terra que suporte 16 amperes.

- A ficha do aparelho deve coincidir com a
tomada de corrente elétrica. Nunca modifique



a ficha. Nao use adaptadores de ficha.

Nao force o cabo elétrico. Nunca utilize o cabo
de alimentagéo para levantar, transportar ou
desligar o aparelho da corrente.

Nao enrole o cabo no aparelho.

Nao deixe que o cabo elétrico fique preso ou
dobrado.

Evite que o cabo entre em contacto com as
superficies quentes do aparelho.

Verifique o estado do cabo de elétrico. Os
cabos danificados ou entrelagados aumentam
o risco de choque elétrico.

Nao toque na ficha de ligagdo com as maos
molhadas.

N&o utilize o aparelho se tiver o cabo elétrico
ou a ficha danificados.

Se algum dos revestimentos do aparelho se
partir, desligue imediatamente o aparelho da
corrente para evitar a possibilidade de sofrer
um choque elétrico.

N&o utilize o aparelho se este caiu e se existi-
rem sinais visiveis de danos ou de fuga.

Este aparelho nédo deve ser utilizado no exte-
rior.

Mantenha a area de trabalho limpa e bem
iluminada. As areas desordenadas e escuras
propiciam a ocorréncia de acidentes.

Utilize o aparelho numa zona bem ventilada.

N&o coloque o aparelho em cima de super-
ficies quentes tais como placas elétricas,
queimadores a gas, fornos, etc.

Nao coloque o aparelho dentro de um forno ou
aparelho semelhante.

Coloque o aparelho sobre uma superficie
plana e estavel, apta a suportar temperaturas
elevadas, longe de outras fontes de calor e de
possiveis salpicos de agua.

- ADVERTENCIA: Para evitar o sobreaqueci-
mento, ndo cubra o aparelho.

N&o utilize nem guarde o aparelho ao ar livre.

Nao exponha o aparelho a chuva ou a con-
dicdes de humidade. A agua que entrar no

aparelho aumentara o risco de choque elétrico.

- As pessoas insensiveis ao calor ndo devem
utilizar o aparelho (ja que este tem superficies
aquecidas).

- Assegure-se de que a lamina esta bem fixa no
aparelho antes de o utilizar.

- N&o toque nas partes moveis do aparelho
quando este estiver em funcionamento.

- Nao toque nas partes quentes do aparelho,
uma vez que podem provocar queimaduras
graves.

- Nao toque nas partes metalicas ou no corpo do
aparelho quando este estiver em funcionamen-
to, uma vez que podera provocar queimaduras.

- Tenha cuidado apés a operagao de para-
gem do aparelho, uma vez que a ferramenta
continuara a girar por efeito da sua inércia
mecanica.

UTILIZAGAO E CUIDADOS:

- Antes de cada utilizagéo, desenrole completa-
mente o cabo de alimentagéo do aparelho.

N&o utilize o aparelho se os acessorios nao
estiverem devidamente montados.

N&o utilize o aparelho se os acessorios ou
consumiveis montados apresentarem defeitos.
Substitua-os imediatamente.

N&o utilize o aparelho sem carga.

Nao utilize o aparelho se o dispositivo de ligar/
desligar ndo funcionar.

N&o desloque o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

- Nao mova o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

N&o desloque a fritadeira quando estiver a fun-
cionar ou quando o dleo estiver ainda quente.
Com a fritadeira em frio, mové-la pelas pegas.

Nao utilize o aparelho inclinado ou invertido.

N&o vire o aparelho ao contrario enquanto esti-
ver a ser utilizado ou ligado a rede elétrica.

N&o force a capacidade de trabalho do apa-
relho.

Utilize as quantidades especificas de farinha
e levadura indicadas em cada programa da
Tabela de receitas.

Desligue o aparelho da corrente quando nao
estiver a ser utilizado e antes de iniciar qual-
quer operagao de limpeza.

Guarde o aparelho fora do alcance das crian-
¢as e de pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta
de experiéncia e conhecimento.

N&o guarde o aparelho se ainda estiver quente.

N&o guarde nem desloque o aparelho se ainda
estiver quente.



- Assegure-se de que as grelhas de ventilacao
do aparelho nao ficam obstruidas por pd, suji-
dade ou outros objectos.

- Conserve o aparelho em bom estado. Verifique
se as partes moveis néo estdo desalinhadas
ou bloqueadas, que nao existem pegas danifi-
cadas ou outras condi¢des que possam afetar
o funcionamento correto do aparelho.

- Nunca deixe o aparelho ligado e sem vigilan-
cia. Além disso, poupara energia e prolongara
a vida do aparelho.

- Como orientacao, na tabela anexa, indica-se
uma série de receitas que inclui a quantidade
de alimentos a processar e o tempo de funcio-
namento do aparelho.

- ADVERTENCIA: Nao utilize o aparelho se o
vidro apresentar fissuras ou danos.

SERVICO:

- Certifique-se de que o servigo de manutencao
do aparelho é realizado por pessoal espe-
cializado e que, caso o aparelho necessite
de consumiveis/pegas de substituicdo, estas
sejam originais.

- ADVERTENCIA: Existe risco de incéndio caso
a limpeza do aparelho néo seja realizada con-
forme estas instrugdes.

- Qualquer utilizagao inadequada ou em desa-
cordo com as instrugdes de utilizagdo pode ser
perigosa e anula a garantia e a responsabilida-
de do fabricante.

DESCRICAO

Pega da tampa exterior
Tampa com janela
Recipiente

Pa de amassar

Painel de controlo
Corpo

Forno

de medida

Colher de medida

-« T I @ TMmMmOoOOw >

Gancho

Caso o seu modelo do aparelho nao disponha
dos acessorios descritos anteriormente, pode
adquiri-los separadamente nos Servigos de
Assisténcia Técnica.

TECLADOS:
:
712) On/Off Selecédo do programa
-== Selegao do grau de tostagem
A
@ ®v Tempo + Tempo —

2509

680g

Selecao do peso
PROGRAMAS:

- Pao branco

- Pao de forma

- Pao de leite

- Tarte

- Pao integral

- Sandwich

- Pao branco rapido

- Marmelada e compota

- Péo de iogurte

- Massa tradicional

- Péo branco super rapido

- Amassar

MODO DE UTILIZAGAO
NOTAS PARA ANTES DA UTILIZAGAO:

- Certifique-se de que retirou todo o material de
embalagem do produto.

- Antes de utilizar o produto pela primeira vez,
limpe as partes em contacto com os alimentos
tal como se descreve no capitulo de limpeza.

- Aquando da primeira utilizagéo, o aparelho
podera libertar fumos devido ao facto de algu-
mas partes do aparelho terem sido levemente
lubrificadas. Ao fim de pouco tempo o fumo
desaparecera.

- Para eliminar o cheiro que o aparelho liberta
aquando da primeira utilizagao, é recomenda-
vel coloca-lo em funcionamento na poténcia
maxima durante 2 horas numa divisdo bem
ventilada.

- Prepare o aparelho consoante a fungéo pre-
tendida:

- Durante as primeiras utilizagoes, é possivel
que o pao nao adquira a aparéncia desejada,
mas com um pouco de pratica aprendera o
truque.



UTILIZAGAO:
- Abra a tampa.

- Retire o recipiente (C) puxando a pega no sen-
tido contrario ao dos ponteiros do relogio.

- Encaixe a pa de amassar na sua posicao
(Fig.D).

- Introduza os ingredientes (Tabela de receitas).

- Coloque o recipiente na sua posigao até que

fique corretamente encaixado, rodando a pega
no sentido dos ponteiros do reldgio.

Baixe a tampa.

Desenrole completamente o cabo antes de o
ligar a tomada.

Ligue o aparelho a corrente elétrica.

Coloque o aparelho em funcionamento,
acionando o botao de ligar/desligar durante 3
segundos.

- Apds um sinal sonoro, o visor ira mostrar o
programa 2:50..

161 .
712J Prima o seletor do programa para selecio-
nar o programa desejado. Prima para selecio-
nar programas entre 1-12.

- [%#) Prima o seletor do grau de tostagem para
selecionar o grau de tostagem desejado (pou-
co torrado ou bastante torrado).

so03) Prima o seletor de peso para selecionar o
peso do péo (450g / 680g / 9009).

Ligue o aparelho, mantendo premido o bo-
tao de ligar/desligar durante 3 segundos. Ou-
vir-se-a um curto sinal sonoro e os dois pontos
do visor do tempo comegam a piscar quando

o programa arranca. Para parar um programa,
mantenha premido o botao de ligar/desligar
durante 3 segundos até ouvir um sinal sonoro
a confirmar que o programa foi desativado.

O tempo de cozedura que ainda falta aparece
no visor.

Selecione a fungéo que pretende que o apare-
Iho execute.

Selecione a poténcia desejada.

Selecione a velocidade desejada.

Selecione a temperatura desejada.

Para minimizar a produgao de acrilamida du-
rante o processo de tostagem, ndo deixar que
0 pao fique castanho escuro ou preto.

- Decorrido o tempo selecionado, o aparelho
desligar-se-a automaticamente.

- Pode-se voltar a colocar o aparelho em

funcionamento através do botéo, mas sé se o
dispositivo de controlo tiver arrefecido; se nao
comegar a funcionar novamente, néo force e
deixe-o arrefecer.

FUNGAO DE TEMPORIZADOR:

- E possivel controlar o tempo de funcionamento
do aparelho.

- Para programar o tempo de funcionamento,
basta seleciona-lo através do ponteiro dos
minutos.

- @v @ A Tempo + Tempo —

O tempo programado ou o tempo que ainda
falta aparecera no ecra (E).

Utilize os botdes de ajuste para aumentar o
tempo. Se necessario, pode também usa-los
para diminuir o tempo. Uma vez configurado o
atraso desejado, certifique-se de que premiu
o botéo de ligar/desligar para confirmar o pro-
grama selecionado para o tempo selecionado.
Os dois pontos do indicador de tempo ficam a
piscar e o pao ficara pronto quando terminar o
tempo programado.

O tempo que aparece no reldgio apoés o inicio
automatico é o tempo de cozedura que ainda
falta. Por isso mesmo, certifique-se de que
configurou bem o tempo ao fim do qual preten-
de que o péo esteja pronto.

Ao trabalhar com a fungéo de atraso do tempo-
rizador, ndo utilize ingredientes que se possam
estragar rapidamente, tais como, ovos, leite
fresco, etc.

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO
APARELHO:

- Desligue o aparelho, pressionando o botéo de
ligar/desligar durante 3 segundos.

- Desligue o aparelho da corrente elétrica.

- Retire o recipiente puxando a pega no sentido
contrario ao dos ponteiros do relégio, com a
ajuda de um pano, uma vez que esta quente.

Retire o pao do recipiente com a ajuda de

uma espatula de madeira ou de outro utensilio
semelhante resistente ao calor. Nao utilize
utensilios que possam danificar o revestimento
antiaderente.

Deixe o pao arrefecer durante 20-40 minutos
antes de o cortar.

Recolha o cabo e coloque-o no seu comparti-
mento.

O compartimento do cabo permite guardar, ex-
trair e selecionar o comprimento necessario do
cabo para por o aparelho a funcionar, evitando
situagdes de risco de acidente.



- Feche a tampa.
- Limpe o aparelho
COMPARTIMENTO DO CABO

- Este aparelho dispde de um compartimento
para o cabo elétrico, situado na parte inferior.

PEGA(S) DE TRANSPORTE:

- Este aparelho dispde de uma pega na sua
parte superior para o transporte ser facil e
cémodo.

ACESSORIOS:
DE MEDIDA (H):

- Este acessorio é utilizado para medir quanti-
dades.

COLHER DE MEDIDA (l)

- Este acessoério é utilizado para medir quanti-
dades—uma extremidade é para medidas em
colheres de sopa. A outra é para medidas em
colheres de cha ou de café.

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA:

- O aparelho dispde de um dispositivo térmi-
co de seguranga que o protege de qualquer
sobreaquecimento.

- Se o aparelho se desligar sozinho e ndo se
voltar a ligar, desligue-o da corrente e aguarde
15 minutos antes de o ligar novamente. Se
continuar sem funcionar, dirija-se a um dos
Servicos de Assisténcia Técnica autorizados.

MENSAGENS ESPECIFICAS:

- Poderéo surgir no visor as seguintes mensa-
gens:

- HOT (quando se prime o botdo On/Off): A tem-
peratura do forno é demasiado alta para que o
aparelho se ligue.

- H-HH: a temperatura do recipiente e do formo
esta acima dos 80°.

CONSELHOS PRATICOS:

- Comecar sempre com as quantidades exatas.

- Utilizar ingredientes frescos a temperatura
ambiente.

- Adicionar os ingredientes pela ordem corre-
ta seguindo a receita. Adicionar sempre os
ingredientes liquidos primeiro, seguindo-se os
ingredientes secos e, por fim, o fermento.

- Néo utilizar fermentos quimicos.

LIMPEZA

- Desligue o aparelho da corrente e deixe-o
arrefecer antes de iniciar qualquer operagao
de limpeza.

Limpe o aparelho com um pano humido com
algumas gotas de detergente e seque-o de
seguida.

Nao utilize solventes, produtos com um fator
pH acido ou basico como a lixivia, nem produ-
tos abrasivos para a limpeza do aparelho.

N&o deixe entrar 4gua ou outro liquido pelas
aberturas de ventilagcéo para evitar danos nas
partes operativas interiores do aparelho.

Nunca mergulhe o aparelho dentro de agua
ou em qualquer outro liquido, nem o coloque
debaixo da torneira.

Recomenda-se limpar o aparelho regularmente
e retirar todos os restos de alimentos.

Se o aparelho néo for mantido limpo, a sua
superficie pode degradar-se e afetar de forma
irreversivel a duragéo da vida do aparelho e
conduzir a uma situagéo de perigo.

- As seguintes pegas podem ser lavadas em
agua quente com sab&o ou na maquina de
lavar louga (com um programa suave de
lavagem):

1 Recipiente

- 2 Pade amassar

3 de medida

4 Colher de medida
- 5 Gancho

- A posicao de escorrimento/secagem das pe-
¢as lavaveis na maquina de lavar louga ou no
lava-lougas deve permitir que a agua escorra
com facilidade.

Em seguida, seque todas as pecgas antes de
monta-las e guarda-las.

ANOMALIAS E REPARAGAO

- Em caso de avaria leve o aparelho a um Ser-
vigo de Assisténcia Técnica autorizado. Nao
tente desmontar ou reparar o aparelho, ja que
tal acarreta perigos.

- No caso de detetar algum problema, consulte a
seguinte tabela:



Ne. Problema Andlise Solugéo

1 O tubo de exaus- Os ingredientes podem estar Retire a tampa e limpe o tubo de
téo de calor deita pegados ao tubo ou muito exaustéo de calor.
fumo quando o proximos. Se for a primeira
forno esta a cozer. vez em funcionamento, o tubo

vem coberto com um 6leo de
protegéao.

2 O centro do pao Demasiado tempo para aque- Retire o pao logo que possa quan-
funde-se com o cer o pao dentro do recipiente | do este estiver pronto.
fundo grosso. causa demasiada perda de

agua.
3 E dificil retirar o A pa de amassar esta fixada Retire o pao, verta agua quente
pao. firmemente ao eixo do reci- no recipiente durante 10 minu-
piente. tos e levante a pa amassadora,
limpando-a.
Programa néo adequado. Verifique se a sua receita esta de

4 N&o se consegue acordo com o programa selecio-
misturar e agitar nado.
completamente os )

. : V . ~ Se o tempo de cozedura que ainda
ngzelgennsﬁqs;;?eiqtge Prima o ?ota_o para pararo | faita for superior a 20 min, reorga-
programa a funcionar. nize os ingredientes; se for inferior
de camadas. ] : :
a 20 minutos, simplesmente prima
LIGAR / DESLIGAR para reiniciar
o aparelho.
Abra a tampa varias vezes Nao abra a tampa apds o processo
quando a cozedura resultar de fermentagao.
na secagem e na cor amarela
do pao.
Aresisténcia da massa & Verifique se a ponta da pa de
demasiado forte para que a amassar esta partida. Verifique se
massa nao se agite adequa- a pa de amassar funciona bem.
damente.

5 ] . A temperatura do forno é Prima o botao Ligar / Desligar,

O visor LCD demasiado alta para se poder retire o cabo da tomada e extraia
mostra “HHH" ligar o aparelho. o tabuleiro, abra a tampa para
quando se prime o arrefecer o aparelho.

botéo.

6 Pretende-se amas- | O recipiente ndo foi montado Verifique se o tabuleiro esta monta-
sar, mas nao ha corretamente ou a massa é do a direita e se a massa esta
nenhuma reagéo. demasiado volumosa para ser | preparada de acordo com a receita

amassada. e se se seguiu as medidas.

7 A massa é dema- Demasiada farinha e/ou Reduza adequadamente a quanti-

siado volumosa
para alcancgar a
cobertura interior.

fermento, ou temperatura
demasiado alta.

dade de fermento e de farinha.




8 A massa é dema- Demasiado liquido e/ou Reduza adequadamente a quanti-
siado volumosa fermento. dade de agua e de fermento.
para empurrar a
farinha circundante
até ao bordo do
recipiente.

9 O tamanho é de- O fermento nao é suficiente Verifique se o fermento é o ade-
masiado pequeno. ou nédo é o adequado, ou a quado e a sua quantidade.

agua esta demasiado quente

e/ou o fermento misturou-se

com o sal.

A farinha ndo contém gluaten. Utilize farinha com glaten ou uma

10 Apés a fermen- farinha grossa.
tagdo, o meio da Alta velocidade e alta tempe- Funcionar a temperatura ambiente.
massa funde-se ao

ratura da cozedura.

cozer.

Demasiada agua. Reduza a agua de acordo com a
capacidade de absorcéo de agua
da farinha.

O péo é dema- Demasiada farinha e pouca Reduza a quantidade de farinha e
1 siado pesado e o agua. incorpore agua.
miolo é demasiado
denso. Demasiada fruta. Reduza a quantidade de fruta e
adicione fermento.
Demasiadas Demasiada agua e pouco sal. Reduza a quantidade de agua e
12 migalhas ao cortar verifique se pds sal suficiente.
0 pao -
Agua demasiado quente. Baixe a temperatura.
Ingredientes pegajosos que Ao amassar, esmague 0s ingre-
13 Ha farinha pegada nao fundiram ou demasiado dientes nao fundidos sobre a mas-
a superficie do fortes, como a manteiga ou a sa com uma espatula de madeira.
pao. banana.

Amassar incompleto com Verifique se a agua é suficiente e

pouca agua. se a operagao de amassar funcio-
na bem.

A - 4. Tarte: . O programa para tartes é utilizado
INTRODUC’AO AOS para fazer massas e tartes com fermento em
PROGRAMAS: po.

- 1. Pao simples: O programa para pao simples
pode ser usado para a maioria das receitas de
p&o que utilizam farinha de trigo branca.

- 2. Pao de forma: O programa para péao de for-
ma corresponde a uma receita do tradicional
pao branco francés crocante.

- 3. Pao de leite: O programa de péo de leite
apropriado para receitas que contenham mais

gordura e agucar.

- 5. Pao integral: O programa para pao integral
tem de ser selecionado quando se utiliza
farinha integral.

- 6. Sandwich: Programa utilizado para fazer
sanduiches.

- 7. Massa tradicional: Programa utilizado para

amassar massa sem fermento para fazer bolas
de massa quando o recipiente ndo aquece, as-

sim como para quando ndo haja uma selegéo
por cor e peso.




- 8. Compota: Confeciona automaticamente
compotas no recipiente.

- 9. logurte: Coze pao misturado com iogurte
para dar-lhe este sabor.

- 10. Massa com fermento: Este programa nao
coze, amassa durante mais de 4 horas. Este
programa produz uma massa com aromas
mais elaborados e recomendamos que se coza
no forno.

- 11. Pao rapido: Este programa é equivalente
ao programa de pao simples, mas com maior

rapidez.

- 12. Cozer: Este programa foi elaborado
especialmente para voltar a aquecer completa-
mente o pado. O ajuste de tempo é de uma hora
mas pode-se configurar o tempo de acordo

com a sua preferéncia.

Prog. 1: Pao Simples

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua. 5 160 ml 220 ml 300 ml
Sal = Vs % 1
Aguicar & 2 2+ % 3

Oleo &= 1 1+% 2
Farinha grossa » 2 2+% 3+%
Leite em p6 magro L 1+% 2 2+%s
Melhorador =3 1 1+% 2
Fermento seco = V2 1 1+%




Prog. 2: Péo de Forma

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua. 160 ml 220 ml 300 ml
Sal % Y2 1
Agucar 2 2+ 3
Oleo 1 1+%; 2
Farinha 2 2+% 3+%
Leite em pé magro 1+% 2 2+%,
Melhorador 1 1+% 2
Fermento A 1 Y
Prog. 3: Pao de Leite

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua. 70ml 150ml 240ml
Ovos 2 2 2
Acgucar branco 4 = " ) " )
Sal Ya Y Ya
Oleo A 1 1+%;
Farinha 2 2+ 3
Leite magro em po 1+% 2 2+%
Melhorador 1 1+% 2

Fermento seco




Prog. 4: Tarte

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Ovos 2 3 4
Leite 60 ml 70ml 80ml
Manteiga (Derretida) Va V2 1

Sal Va Va Y2
Agucar mascavado 1+% 2 2+%
Farinha para bolos 2 2+% 3+%
Creme para tartes VA 1 1+%
Bicarbonato de sodio Ya Vs 2
Fermento seco 2 2 2

Ponto a ter em conta

O batedor de ovos deve bater o ovo descascado durante 4
minutos até que se forme uma espuma e esta é posta depois
no recipiente juntamente com os ingredientes.

Prog. 5: Pao integral

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua. 170ml 230ml 330ml
Sal Ya Ve 1
Agucar branco 1+% 2 2+%
Oleo 1 1+% 2
Produto integral 1

Farinha 2 2+% 3+2
Leite em pé magro 1+% 1+% 2
Melhorador 1 1+% 2
Fermento seco 1 1 1+%




Prog. 6: Sandwich

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua. ] 120ml 190ml 260ml
Ovos 1 1 1

Sal = | % v Y
Agucar branco & 1+% 2 2+
Oleo = |1 1+74 2
Farinha P 2 2+ 3+%2
Leite em p6 magro & 1424 1424 2
Melhorador =5 |1 1+7% 2
Fermento seco o= VA 1 1+%

PROG. 7. MASSA TRADICIONAL

O programa néo é para fermentar, mas sim para amassar a massa que se vai ser utilizada para fazer
empanadilhas e massas italianas no recipiente sem cozer, assim como para ingredientes sem selegao

de cor ou de peso.

Prog. 8: Compota

Compota de morango

Compota de banana

Morango

400g (350ml sem
pele)

Banana

Agucar branco 3509 Acucar branco 3509

Sumo de liméo ] L 9 Sumo de liméo ] ¥

Maizena 30g Maizena 30g

Ketchup Compota de maga

Tomate 400g (350ml pelado) Maca 400g (380ml) sem pele
e esmagada

Agucar branco 350g Agucar branco 350g

Sumo de liméo ] 4 Sumo de liméo ] 3

Maizena 30g Maizena 30g

Nota: Quando acabar de fazer a compota, limpe o recipiente sem danificar o revestimento, ou ira
reduzir a vida util do aparelho.

- A compota deve ser colocada em frascos ou pratos limpos e imediatamente guardadas no frigorifi-
co para evitar que sequem.

- A composta natural feita por nés préprios podera néo ter uma densidade tdo boa como a de com-
pra, que leva aditivos, mas isso néo significa que a nossa compota seja ma.




- E de melhor sabor com o pao feito por nés proprios.

- A densidade da marmelada pode ser melhorada ao juntar-se %2 chavena de pectinas comestiveis.

- Devido aos ingredientes frescos opere a temperatura ambiente (18-25 graus).

- O numero de ingredientes deve ser o apropriado, sem exceder o numero fixo para evitar que os

ingredientes fervam durante a operagao.

- E preferivel que os ingredientes da compota sejam desfeitos na liquidificadora (ou cortados em

pedagos muito pequenos com uma faca).

Prog. 9: Pao de logurte

Ingredientes: 450 g 680 g 900 g
Agua. B 8oml 140ml 150ml
logurte 100g 1509 200g
Agucar branco s | 1+% 2 2+%
Sal = | % Y %
Oleo g |1 1+ 2
Farinha » 2 2+% 3+%
Melhorador = |1 1+ 2
Fermento seco o= V2 1 1+%

PROG. 10. MASSA COM FERMENTO

Pode-se fazer uma massa diferente com diferentes ingredientes, que podem servir de servir como

matérias primas para outros tipos de alimentos.

Prog. 11: Pao rapido

Ingredientes: 700g

Agua + 2 ovos Agua 130ml + 2 ovos (110ml).
Sal Vi .

Acucar branco 5 é@

Oleo . 2o

Farinha 241, C,)

Leite magro em po 5 éEB

Melhorador 149 %é

Fermento seco 2414 .




12 COZER:

Para crostas com sabor crocante, pode-se levar o pao novamente ao forno durante um certo periodo
de tempo, premindo o botédo de cozer (pode deixar de cozer ou alterar o tempo de cozedura durante o

processo de cozedura).

PONTOS A TER EM CONTA:

Os ingredientes devem ser colocados no reci-
piente pela ordem exata; deve-se cavar um orifi-
cio na farinha, nem demasiado grande nem muito
profundo, para evitar tocar que a agua entre em
contacto com o sal antes da operagao de fabrico
tardio do pao.

1. O fermento seco mencionado anteriormente
é de uma marca concreta, as diferentes marcas
de fermento requerem quantidades distintas. A
quantidade de fermento depende da alteragéo
da temperatura ambiente com um valor normal
de 20°, a quantidade adequada de fermento ira
variar consoante a temperatura ambiente seja
demasiado alta e vice-versa.

2. O requisito para a farinha ser de qualidade
branca pura, sem grumos e sem humidade.

3. Nao utilize utensilios metalicos (facas ou
garfos) para limpar o recipiente para, assim, o
proteger com cuidado.

4. O orificio situado no meio da pé agitadora deve
ser limpo, e deve verter-se umas gotas de 6leo e

tornar a coloca-lo no recipiente, para evitar que a

péa agitadora fique pegada.

5. Deve desligar-se o MyBread antes de o limpar

com um pano ou esponja humidos.

6. Nao mantenha a cuba dentro de agua durante
muito tempo, pois tal podera provocar um mau
funcionamento do eixo de rotagdo. Se a pa agi-
tadora estiver presa no recipiente, pode encher
com um pouco de agua morna para a humede-
cer, o que facilitara a sua extragao apos alguns
minutos.

PARA AS VERSOES EU DO PRODUTO E/OU
CASO APLICAVEL NO SEU PAIS:

ECOLOGIA E RECICLAGEM E DO PRODUTO

- Os materiais que constituem a embalagem
deste aparelho estao integrados num sistema
de recolha, classificagéo e reciclagem. Se
desejar elimina-los, utilize os contentores de
reciclagem colocados a disposigdo para cada
tipo de material.

- O produto esta isento de concentragdes de
substancias que possam ser consideradas
nocivas para o ambiente.

Este simbolo significa que se desejar

desfazer-se do produto depois de

terminada a sua vida util, deve entrega-lo

através dos meios adequados ao

cuidado de um gestor de residuos

autorizado para a recolha seletiva de
Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletroni-
cos (REEE).

Este aparelho cumpre a Diretiva 2014/35/EC de
Baixa Tensao, a Diretiva 2014/30/EC de Com-
patibilidade Eletromagnética, a Diretiva 2011/65/
UE sobre restrigdes a utilizagdo de determinadas
substancias perigosas em aparelhos elétricos

e eletronicos e a Diretiva 2009/125/CE sobre

os requisitos de design ecologico aplicavel aos
produtos relacionados com a energia.



Romana

Masina de facut paine
MyBread

STIMATE CLIENT, Va multumim pentru ca ati
ales sa cumparati un produs marca Taurus .

Datorita tehnologiei sale, designului si modului

de functionare, precum si faptului ca depaseste
cele mai stricte standarde de calitate, se poate

garanta o utilizare complet satisfacatoare si de

lunga durata a produsului.

Tnainte de a porni aparatul, cititi cu atentie aceste
instructiuni si pastrati-le pentru a le putea con-
sulta n viitor. Nerespectarea acestor instructiuni
poate provoca un accident.

RECOMANDARI Sl
AVERTIZARI PRIVIND
SIGURANTA

-Tnainte de utilizare, curéatati
toate componentele produsului
care vor fi in contact cu alimen-
tele, asa cum este indicat in
sectiunea de curatare.

- Acest aparat poate fi utilizat de
catre copiii cu varsta de peste 8
ani, precum si de catre persoa-
nele ce au o capacitate fizica,
senzoriala sau mentala redusa
sau fara experienta si cunos-
tinte, doar daca acestia sunt
sub supraveghere sau au fost
instruiti in legatura cu utilizarea
aparatului in conditii de siguran-
ta si inteleg eventualele perico-
le.

- Curatarea si intretinerea des-
tinate utilizatorului nu trebuie
efectuate de copii decat daca

au varsta de cel putin 8 ani si
sunt supravegheati.

-Nu lasati aparatul si cablul
acestuia la indemana copiilor
cu varsta sub 8 ani.

- Acest aparat nu este o jucarie.
Copiii trebuie supravegheati,
pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

- Temperatura suprafetelor acce-
sibile poate fi ridicata in timpul
utilizarii aparatului.

-Nu utilizati acest aparat impre-
una cu un programator, crono-
metru sau alt dispozitiv care il
porneste in mod automat.

-Tn cazul in care conexiunea la
reteaua de alimentare a fost
avariata, aceasta trebuie inlo-
cuita, iar aparatul trebuie dus la
un service de asistenta tehnica
autorizat. Nu incercati sa deza-
samblati sau sa reparati apa-
ratul pe cont propriu, pentru a
evita pericolele.

- Acest aparat este destinat
numai pentru utilizarea in gos-
podarie si, nu pentru utilizari
profesionale sau industriale.

- Tnainte de a bransa aparatul, verificati daca
tensiunea de pe placuta de identificare a
acestuia corespunde celei de la reteaua de
alimentare.

- Conectati aparatul la o priza cu impamantare
de minim 10 amperi.

- * Conectati aparatul la o priza cu impamantare
de minim 16 amperi.

- Stecarul aparatului trebuie sa intre corect in



priza. Nu modificati stecarul. Nu utilizati adap-
toare pentru stecare.

Nu fortati cablul de alimentare. Nu utilizati
niciodata cablul de alimentare pentru a ridica,
transporta sau deconecta aparatul.

Nu infasurati cablul electric in jurul aparatului.

Nu prindeti cu cleme si nu pliati cablul de
alimentare.

Nu lasati cablul de alimentare sa intre in con-
tact cu suprafetele fierbinti ale aparatului.

Verificati starea cablului de alimentare. Cablu-
rile deteriorate sau incurcate maresc riscul de
electrocutare.

Nu atingeti stecherul cu mainile ude.

Nu utilizati aparatul daca acesta are stecarul
sau cablul de alimentare deteriorat.

Dacé una din partile carcasei aparatului se
sparge, deconectati imediat aparatul de la
retea, pentru a preveni posibilitatea unui soc
electric.

Nu utilizati aparatul daca a fost scapat pe po-
dea, daca exista semne vizibile de deteriorare
sau daca prezinta scurgeri.

Acest aparat nu este adecvat pentru utilizarea
in exterior.

Pastrati zona de lucru curata si iluminata
corespunzator. Zonele inghesuite si intunecate
prezinta risc de accidente.

Utilizati aparatul intr-o zona bine ventilata.

Nu puneti aparatul pe suprafete fierbinti, cum
ar fi plite, arzatoare cu gaz, cuptoare sau alte
dispozitive asemanatoare.

Nu asezati aparatul in cavitatea unui cuptor
sau locuri similare.

Puneti aparatul pe o suprafata orizontala, plana
si stabila, adecvata pentru a rezista la tempera-
turi mari si ferita de alte surse de caldura si de
contactul cu apa.

ATENTIE! Pentru a preveni supraincalzirea, nu
acoperiti aparatul.

Nu utilizati si nici nu depozitati aparatul in aer
liber.

Nu lasati aparatul in ploaie sau expus la
umezeala. In cazul in care se infiltreaza apa in
interiorul aparatului, riscul de electrocutare va
creste.

Nu utilizati aparatul, in cazul persoanelor
insensibile la caldura (deoarece aparatul are
suprafete incalzite).

- nainte de a-I utiliza asigurati-va ca lama este
bine fixate in aparat.

- Nu atingeti niciuna din piesele mobile ale apa-
ratului Tn timp ce acesta este in functiune.

- Nu atingeti partile incalzite ale aparatului,
deoarece va pot produce arsuri grave.

- Nu atingeti partile metalice sau corpul aparatu-
lui Tn timpul functionarii, se pot produce arsuri
grave.

- Aveti grija dupa efectuarea operatiei de oprire
a aparatului, deoarece lama/lamele vor conti-
nua sa se miste ca urmare a inertiei mecanice.

UTILIZARE SI INGRIJIRE:

- Desfasurati complet cablul de alimentare al
aparatului Tnainte de fiecare utilizare.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile acestuia
nu sunt montate corespunzator.

Nu utilizati aparatul daca piesele sau accesori-
ile acestuia nu sunt montate in mod corespun-
zator.

Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate
acestuia sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

Nu utilizati aparatul daca este gol.

Nu utilizati aparatul daca intrerupatorul pornit/
oprit nu functioneaza.

Nu deplasati aparatul in timpul functionarii sau
daca uleiul inca este fierbinte. Dupa racire,
transportati aparatul cu ajutorul manerelor.

Nu utilizati aparatul dacéa este inclinat in sus si
nu il intoarceti.

Nu rasturnati aparatul in timpul utilizarii sau
daca este conectat la reteaua de alimentare.

Nu fortati capacitatea de lucru a aparatului.

Utilizati cantitatile corespunzatoare de faina si
praf de copt, indicate pentru fiecare program in
Tabelul cu retete.

Deconectati aparatul de la reteaua de alimen-
tare atunci cand nu il utilizati si inainte de a-
curata.

Depozitati aparatul intr-un loc care sa nu fie
la indemana copiilor si/sau a persoanelor cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale redu-
se, ori care nu au experienta sau cunostinte
necesare.

Nu depozitati aparatul daca este inca fierbinte.

Nu depozitati si nu transportati aparatul daca
este inca fierbinte.

- Asigurati-va ca praful, impuritatile sau alte



obiecte straine nu blocheaza grilajul ventilato-
rului de pe aparat.

- Pastrati aparatul in stare buna. Verificati piese-
le mobile pentru a vedea daca sunt nealiniate
sau blocate si asigurati-va ca nu exista piese
rupte sau anomalii care pot afecta functionarea
corecta a aparatului.

- Nu lasati niciodata aparatul conectat si ne-
supravegheat daca nu este utilizat. Astfel se
economiseste energie si se prelungeste durata
de viata a aparatului.

- Ca referinta, tabelul anexat cuprinde cateva
retete, inclusiv cantitatea de alimente de proce-
sat si timpul de functionare a aparatului.

- ATENTIE! Nu utilizati aparatul daca sticla este
fisurata sau sparta.

- Rasuciti butonul termostatului la setarea mini-
ma (MIN). Aceasta nu inseamna ca aparatul
este oprit permanent.

SERVICE:

- Asigurati-va ca lucrarile de intretinere ale apa-
ratului sunt efectuate doar de personal calificat
si ca sunt utilizate doar piese de schimb si
accesorii originale pentru inlocuirea pieselor/
accesoriilor existente.

- ATENTIE! Exista risc de incendiu in cazul in
care curatarea aparatului nu se realizeaza
conform acestor instructiuni.

- Orice utilizare necorespunzatoare sau neres-
pectare a instructiunilor determina garantia si
responsabilitatile producatorului sa devina nule
si neavenite.

DESCRIERE

Maner capac principal
Capac cu fereastra
Tava

Paleta de framantat
Panou de comanda
Corp

Cuptor

Cana de masurat
Lingura de masurat
Carlig

« T I @O T MmO W>

Dacéa modelul aparatului dvs. nu contine accesori-
ile descrise mai sus, acestea pot fi achizitionate si
separat de la Service-ul de Asistenta Tehnica.

CLAVIATURA:

|
712) On/Off Selectarea programului

) Se selecteaza selectia

Timp + @ATimp -Ov

2509

680g

Selectarea greutatii

PROGRAME:

- 1. Péine obisnuita

- 2. Paine frantuzeasca
- 3. Péine dulce

- 4. Prajituri

- 5. Grau integral

- 6. Sandvis

- 7. Aluatul traditional

- 8.Gem

- 9. painea cu iaurt

- 10.Aluat dospit

- 11.Paine rapida

- 12.Coacere

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE
INAINTE DE UTILIZARE:

- Asigurati-va ca ati indepartat toate ambalajele
produsului.

- Tnainte de prima utilizare, cur&tati componen-
tele care vor intra in contact cu alimentele in
modul prezentat in sectiunea despre curatare.

- Unele piese ale aparatului au fost lubrifiate
usor. In consecinta, la prima utilizare a pro-
dusului este posibil sa observati fum. Dupa o
perioada scurta de timp, fumul va disparea.

- Pentru a elimina mirosul emis de aparat la
prima utilizare, este recomandat sa il mentineti
la putere maxima timp de 2 ore, intr-o camera
bine aerisita.

- Pregatiti aparatul conform functiei pe care
doriti sa o folositi.

- In primele cateva incercari, este posibil ca
péainea sa nu aiba aspectul dorit, dar cu putin
exercitiu o sa va obisnuiti cu masina.



UTILIZARE:
- Deschideti capacul.

- Scoateti vasul (C) tragand manerul spre
stanga.

Fixati paleta de amestecare in pozitie (Fig. D).

- Adaugati ingredientele. (Tabelul cu retete).

Puneti vasul n pozitia corecta, deplasand
manerul spre dreapta.

Tnchideti capacul.

Desfasurati complet cablul inainte de a-I intro-
duce in priza.

Conectati aparatul la reteaua de alimentare.

Porniti aparatul, apasand lung butonul pornit/
oprit, timp de 3 secunde. .

Dupa semnalul sonor, ecranul de vizualizare va
afisa programul 2:50.

1-6

Apasati butonul de selectare a progra-
mului pentru a alege programul dorit. Apasati
pentru a alege un program de la 1 la 12.

ta

Apésati butonul de selectie pentru a selec-
ivelul de coacere dorit (deschis, inchis)

2509

Apasati butonul de selectare a greutatii
pentru a alege greutatea dorita a painii (450 g /
680 g /900 g).

Porniti aparatul apasand butonul PORNIT/
OPRIT timp de 3 secunde. Se va auzi un scurt
semnal sonor si cele doua puncte din afigajul
de timp vor incepe sa clipeasca la pornirea
programului. Pentru a opri un program, apasati
butonul PORNIT/OPRIT pentru 3 secunde
pana cand se va auzi un semnal sonor confir-
mand ca programul a fost oprit.

Timpul de preparare ramas va aparea pe ecra-
nul de vizualizare.

Selectati functia pe care doriti sa o realizeze
aparatul.

Selectati puterea dorita.

Selectati viteza dorita.

Selectati temperatura de gatit dorita.

Pentru a pastra la minim generarea de acrila-
mida in timpul procesului de coacere, evitati sa
|asati painea sa se prajeasca pana la nuante
de maro inchis.

Dupa timpul selectat, aparatul se va opri
automat.

- Aparatul poate fi repornit de la intrerupator
dupa ce dispozitivul de comanda s-a racit;

daca acesta nu reporneste, nu fortati, lasati-I
sa se raceasca.

FUNCTIE TEMPORIZATOR:

- Durata de functionare a aparatului poate fi
controlata.

Pentru a programa timpul de functionare,
selectati utilizand butoanele.

- @V@ATimp + Timp -

Timpul programat sau timpul ramas va aparea
pe afisaj (E)..

Utilizati butoanele de reglare pentru a mari
timpul. Daca este necesar, utilizati-le pentru

a micsora timpul. Cand temporizatorul de
intarziere este la setarea dorita, asigurati-va ca
apasati butonul PORNIT/OPRIT pentru a con-
firma programul selectat pentru timpul selectat.
Cele doua puncte vor clipi si painea va fi gata
conform planului.

Timpul afisat pe ceas, dupa ce porneste auto-
mat, reprezinta timpul de coacere ramas. Prin
urmare, asigurati-va ca setati timpul pentru
cand doriti ca painea sa fie gata.

Daca lucrati cu functia temporizator de intarzi-
ere, nu utilizati ingrediente usor perisabile cum
ar fi ouale, laptele proaspat, etc...

Pentru a reveni la functionarea normala, apa-
sati usor pe platforma de cantarire si asteptati
sa se afiseze ecranul 2:50.

DUPA CE ATI TERMINAT UTILIZAREA
APARATULUI:

- Opriti aparatul utilizand comutatorul pornire/
oprire timp de 3 secunde.

- Deconectati aparatul de la reteaua de alimen-
tare.

- Scoateti vasul rotind manerul spre stanga
cu ajutorul unei carpe, deoarece acesta va fi
fierbinte.

- Scoateti painea din vas cu ajutorul unei spatule
de lemn sau a unei ustensile similare rezistenta
la caldura; nu utilizati ustensile care ar putea
deteriora invelisul anti-lipire.

- Se lasa sa se raceasca timp de 20-40 minute
inainte de taiere

- Puneti cablul inapoi in compartimentul acestuia.
- Carcasa cablului inseamna ca aveti posibilita-
tea sa eliminati si sa aveti la dispozitie numai

lungimea de cablu necesara pentru a lucra

cu aparatul, prevenind situatiile de risc de
accidente.

- Inchideti capacul.



- Curatati aparatul.
COMPARTIMENTUL CABLULUI

- Acest aparat este prevazut cu un compartiment
pentru cablu, amplasat sub acesta.

MANER/E PENTRU TRANSPORT:

- Acest aparat are un maner pe partea inferi-
oara a corpului, care faciliteaza transportul
confortabil.

ACCESORII:
CANA DE MASURAT (H)

- Acest accesoriu este utilizat pentru masurarea
cantit&tilor.

LINGURA DE MASURAT (1)

- Acest accesoriu este utilizat pentru masurarea
cantitatilor. O parte este pentru masurarea cu
lingura a supelor, cealalta parte este pentru
masurarea ceaiului sau a cafelei.

PROTECTOR TERMIC DE SIGURANTA:

- Aparatul are un dispozitiv de siguranta care
previne supraincalzirea sa.

- Daca aparatul se opreste singur si nu porneste
din nou, deconectati-I de la reteaua de alimen-
tare si asteptati aproximativ 15 minute inainte
de a-l reconecta. Daca masina nu porneste din
nou, solicitati asistenta tehnica autorizata.

MESAJE SPECIALE:
- Pe ecran pot aparea urmatoarele mesaje:

- HOT (Fierbinte)—cand apasati butonul Pornire/
Oprire: Temperatura cuptorului este prea mare
pentru a porni aparatul.

- Temperatura unitatii cuptorului si a tavii H-HH
este peste 80 de grade.

RECOMANDARI PRACTICE:

- Utilizati cantitati exacte.

- Adaugati ingrediente proaspete si la tempera-
tura camerei.

- Adaugati ingredientele in ordinea corecta in
functie de reteta. Utilizati intotdeauna ingredi-
entele lichide mai intéi, apoi cele uscate si, la
final, praful de copt.

Nu utilizati praf de copt cu chimicale.

CURATAREA

- Decuplati aparatul de la reteaua de alimenta-
re si lasati-I sa se raceasca inaintea oricarei
operatii de curatare.

- Curatati aparatul cu o carpa umeda si cateva
picaturi de detergent lichid, apoi uscati-I.

- Nu utilizati solventi sau produse cu pH acid sau
bazic, precum inalbitori sau produse abrazive,
pentru curatarea aparatului.

- Nu permiteti ca apa sau orice alt lichid sa
patrunda in gurile de aerisire pentru a evita
deteriorarea pieselor interne ale aparatului.

- Nu introduceti niciodata aparatul in apa sau in
orice alt lichid si nici nu tineti aparatul sub jet
de apa.

Este recomandabil sa curatati aparatul in mod
regulat si sa indepartati resturile de alimente.

Daca aparatul nu este bine curatat, suprafata
acestuia se poate deteriora, afectand in mod
inevitabil durata de functionare, devenind nesi-
gur pentru utilizare.

Nicio componenta a aparatului nu este potrivita
pentru curatare in masina de spalat vase.

Urmatoarele piese pot fi spalate in masina de
spalat vase (utilizadnd un program de curatare
delicata):

- Vas.

Vas (fara lamele sale).

Filtru de cafea permanent
Filtrul detasabil.

- Cana

Cana pentru ulei

Capac.

Cana de masurat

Spatula.

Pozitia de scurgere/uscare a articolelor care
pot fi plasate in masina de spalat vase sau

a celor puse in chiuveta trebuie sa faciliteze
scurgerea.

- Apoi uscati toate piesele inainte de asamblare
si depozitare.



ANOMALII SI REPARATII

- Duceti aparatul la un service de asistenta
tehnica autorizat, daca produsul este deteri-
orat sau apar alte probleme. Nu incercati sa
demontati sau sa reparati singur aparatul,
deoarece poate fi periculos.

Nu Problema Analiza Solutie
Este posibil sa existe
- <14 | ingrediente lipite pe tubul de
1 l’umt;ur: ;?uﬁi'r{r“'??mrelﬂ gglg_uru caldura sau in vecinatatea Scoateti din priza si curatati
cerii p acestuia. Tubul este echipat | tubul de caldura.
’ cu ulei de protectie la prima
utilizare.
A O Prea mult timp pentru incal- e : :
2 gialg?taegzzqg;uggtaemrgggc zirea painii in tava cauzeaza ggtc‘)eateat,tlapamea imediat ce
7P J 9 * | o pierdere de apa majora. gata.
Scoateti painea, turnati apa
A 5 A fierbinte in tava, pastrati
3 ggtc;}aé(iefrigﬁ\épalnu din aparat E’;Itgtgéj:;;agsi?tat este timp de 10 minute si ridicati
: ) paleta de framantat, efectu-
and apoi curatarea.
Verificati daca reteta dvs.
,a\ldue?:/get selectat programul este potrivitd pentru progra-
: mul selectat.
Daca perioada in care
aparatul este oprit este
mai lunga 20 de minute,
o ) reorganizati ingredientele;
Apasati care va opri daca este mai scurta de 20
programul curent. de minute, trebuie doar sa
apasati butonul PORNIRE/
Ingredientele nu pot fi ames- OPR”t:{IIE pentru a reporni
4 tecate corespunzator, ceea aparatul.
ce afecteaza coacerea. Deschiderea capacului de
mai multe ori in timp ce I “
aparatul este in funF(J:tiune Nu deschideti capacul dupa
duce la uscarea si ingélbeni- dospire.
rea painii.
: XA Verificati daca orificiul
R'%ze;stﬁ?é?nﬁzagn;??;acreu gaste paletei de framantat este de-
gluatL?l s3 fie amestecat teriorat. Verificati daca bratul
necorespunzator de framantat functioneaza in
P ) conditii bune.
Apasati Start/Stop, decuplati
Pe ecranul LCD se afi- Temperatura cuptorului este | de la reteaua electrica,
5 3 " 04 3sati prea mare pentru a porni scoateti tava si deschi-
seaza ,HHH” cand apasati. ey v .
’ ’ aparatul. deti capacul pentru a raci
aparatul.
Verificati daca tava a fost
Se aude zgomotul de Tava nu a fost pozitionata montata in mod corespunza-
6 framantare, dar aparatul nu corect sau cantitatea de tor, daca aluatul a fost pre-
functioneaza. aluat este prea mare. parat conform retetei si daca
masurarea este corecta.
_ . Prea multa faina sau drojdie | Reduceti in mod corespun-
7 Aluatul s-a dospit prea mult | 5 o mperatura este prea zator cantitatea de drojdie
si atinge capacul interior. mare si faina




Aluatul este prea mare si

Reduceti in mod corespun-

fata painii.

Framantare incompleta cu
apa insuficienta.

8 impinge faina din jur in afara | Prea mult lichid si drojdie. zator cantitatea de apa si
tavii. drojdie.
Nu este suficienta drojdie P ;
Dimensiunea este prea sau este expirata, apa este Vergflpat,l_cantg[atea dgA
9 s = i drojdie si daca se afla in
mica. prea calda sau drojdia este termenul de valabilitate
amestecata cu sarea. '
- . Folositi faina cu gluten sau
Faina nu contine gluten. f3ina dura.
N . . Dospire rapida la temperatu- | Functioneaza la temperatura
Dupa dospire, mijlocul alu- 14 inalta. camerei.
10 atului se scufunda in timpul - - —
coacerii. Reduceti cantitatea de apa
Prea multa apa. in functie de nivelul de ab-
sorbtie a apei pentru faina.
Prea multé faina si prea Reduceti cantitatea de faina
Painea este prea grea si putina apa. si adaugati apa.
1 prea consistenta... Reduceti cantitatea de fructe
Prea multe fructe. si adaugati drojdie.
A Prea multa apa si putina Reduceti apa si verificati
Tg::ar? painea. Prea multe sare. daca a fost adaugaté sare.
12 gaun. Apa prea calda. Coborati temperatura.
Ingrediente prea consistente | Inainte de framantare,
si lipicioase cum ar fi untul amestecati ingredientele in
o sau bananele. aluat cu o rola de lemn.
13 Exista faina lipita de supra- Verificati daca apa este

suficienta si operatia de fra-
mantare functioneaza bine.




INTRODUCEREA
PROGRAMELOR:

- 1. Obisnuit: Programul pentru paine obisnuita
poate fi utilizat pentru majoritatea retetelor de
paine folosind faina de grau alb.

- 2. Frantuzesc: Programul frantuzesc cores-
punde retetei pentru painea alba franceza
traditionala crocanta.

- 3. Dulce: Programul dulce este potrivit pentru
retetele care contin mai multa gréasime si zahar.

4. Prajituri: Programul prajituri poate fi utilizat
pentru a pregati produse de patiserie si prajituri
cu praf de copt.

5. Grau integral: Programul pentru paine inte-
grala trebuie selectat atunci cand se utilizeaza
faina integrala.

6. Sandvis: Programul poate fi utilizat pentru a
face sandvisuri.

7. Amestec: Programul este utilizat pentru a
amesteca aluatul fara dospire, pentru a prepa-
ra clatite chinezesti, iar tava nu este incalzita si
nu este selectata nicio culoare sau greutate.

8. Gem: Programul pentru gem gateste auto-
mat gemul in tava.

9. laurt: Programul gateste painea amestecata
cu iaurt.

10. Aluat: Acest program nu gateste. Este
destinat framantarii pentru mai mult de 4 ore.
Acest lucru da aluatului arome mai intense si
va recomandam sa-| gatiti in cuptor.

11. Coacere rapida: Acest program este similar
cu programul pentru péine obisnuita, dar este
mai rapid.

12. Coacere: acest program este conceput
pentru a reincalzi painea deja gatita. Timpul de
setare implicit este de 1 ora, dar puteti utiliza
butoanele Timp + sau Timp — pentru a modifica
conform preferintelor dvs. si apasati Pornire/
Oprire pentru a salva.



Prog. 1: Paine obisnuita

Ingrediente: 450 g 680 g 900 g
Apa 160 ml 220 ml 300 ml
Sare Vs V2 1
Zahar 2 2+% 3

Ulei vegetal 1 1+% 2
Faina dura 2 2+% 3+%
Lapte praf degresat 1+% 2 2+Y%
Ameliorator 1 1+% 2
Drojdie uscata Ve 1 1+%
Prog. 2: Paine frantuzeasca

Ingrediente: 450 g 680 g 900 g
Apa 160 ml 220 ml 300 ml
Sare 1+% 2 2+
Zahar 1 1+% 2

Ulei vegetal 2 2+ 3
Faina dura Ya Ve 1
Lapte praf degresat 2 2+% 3+%
Ameliorator V2 1 Ya
Drojdie Y2 1 Ya




Prog. 3: Paine dulce

Ingrediente: 450 g 680 g 900 g
Apé | 7omi 150ml 240ml
Oua 2 2 2
Zahar alb 4 =5 v v, (T
Sare =t | % i 2
Ulei vegetal & VA 1 1+%
F&ina dura (W 2 2+ 3
Lapte praf degresat é% 1+% 2 2+%
Ameliorator = 1 1+% 2
Drojdie uscata =2 V2 1 1
Prog. 4: Prajituri

Ingrediente: 450 g 680 g 900 g
Oua 2 3 4
Lapte ] 60ml 70ml 8oml
Unt (dizolvat) &5 Ya Y 1
Sare = Ya Ya Va
Zahar brun g | 1+% 2 2+%
Faina de patiserie D) 2 2+% 3+%
Crema de tartar = Va 1 1+%
Bicarbonat de sodiu = | % Vs A
Drojdie uscata &= |2 2 2

Sfaturi

Albusurile trebuie amestecate cu mixerul timp de 4 minute
pana la spumare si trebuie introduse in tava mai tarziu cu alte
ingrediente.




Prog. 5: Grau integral

Ingrediente: 450 g 680 g 900 g
Apa 170ml 230ml 330ml
Sare VA VZ 1
Zahar alb 1+% 2 2+%
Ulei vegetal 1 1+% 2
Grau intreg 1 1+% 1+%
Faina dura 2 2+% 3+
Lapte praf degresat 1+% 1+% 2
Ameliorator 1 1+% 2
Drojdie uscata 1 1 1+%
Prog. 6: Sandvis

Ingrediente: 4509 680 g 900 g
Apa 120ml 190ml 260ml
Oua 1 1 1
Sare VA V2 2
Zahar alb 1+% 2 2+Y2
Ulei vegetal 1 1+% 2
Faina dura 2 2+ 3+Y2
Lapte praf degresat 1+% 1+% 2
Ameliorator 1 1+% 2
Drojdie uscata V2 1 1+%

PROG. 7. ALUATUL TRADITIONAL:

- Acest program nu este destinat pentru dospi-
rea aluatului, ci pentru framantarea acestuia,
care apoi se foloseste la prepararea clatitelor
chinezesti si taiteilor, cu tava neincélzita si fara
selectarea de culoare sau greutate.




Prog. 8: Gem

Gem de capsuni

Gem de banane

Capsuni 400 g (350 ml Banane
decojite)
Zahar alb 3509 Zahar alb 3509
Suc de lamaie ] %é Suc de lamaie ] 855
Amidon de porumb 30g Amidon de porumb 30g
Ketchup Gem de mere
Rosii 400 g (350 ml Mere 400 g (380 ml) decojite
decojite) si tocate
Zahar alb 350 g Zahar alb 350 ¢
Suc de lamaie ] %é Suc de lamaie ] %é
Amidon de porumb 30g Amidon de porumb 30g

Nota: Cand gemul este gata, curatati tava pentru
a evita deteriorarea stratului de vopsea ceea
ce poate duce la scurtarea duratei de viata a

aparatului.

- Gemul trebuie pus in recipiente curate si apoi
depozitat in frigider pentru a preveni uscarea.

- Gemul natural preparat acasa poate avea o
consistentd mai scazuta decét cele cu aditivi
vandute pe piata, dar acest lucru nu inseamna
ca este ceva in neregula cu gemul dvs.

- Gust mai bun cu painea proprie.

- Consistenta gemului poate fi imbunatatita prin
adaugarea a Y2 cana de pectine comestibile.

- Pentru ca folositi ingrediente proaspete, va
rugam sa lucrati la temperatura camerei (18-25

grade)

- Cantitatea de ingrediente trebui sa fie adec-
vata, fara a depasi cantitatile stabilite, pentru
a preveni fierberea ingredientelor in timpul

functionarii.

- Gemul va avea un gust mai bun daca ingre-
dientele sunt tocate la blender (sau taiate cu

cutitul) in prealabil.




Prog. 9: painea cu iaurt

Ingrediente: 450 g 680 g 900 g
Apé B 8oml 140ml 150ml
laurt 100g 1509 200g
Zahar alb o | 1+% 2 2+
Sare o= V2 V2 %
Ulei vegetal &e |1 1+% 2
Faina dura > 2 2+% 3+%
Ameliorator o= 1 1+% 2
Drojdie uscata = | % 1 1+%

PROG. 10. ALUAT DOSPIT:

- Pot fi preparate aluaturi diferite folosind ingredi-
ente diferite, care pot servi drept materii prime
ale altor produse alimentare.

Prog. 11: Paine rapida

Ingrediente: 700 g

Apa + 2 oud Apa 130 ml + 2 oua (110 ml).
Sare Vi .

Zahar alb ) éEB

Ulei vegetal ) é%

Faina dura 241/, D;

Lapte praf degresat 5 éze

Ameliorator 1+ s

Drojdie uscata 2414 %é

PROG. 12. COACERE:

Pentru o coaja crocanta puteti coace din nou
painea pentru o perioada de timp, apasand
butonul ,coacere”. (puteti opri coacerea sau puteti
schimba perioada de coacere in timpul procesului

de coacere).




SFATURI:

- Ingredientele trebuie introduse in ordine in
tava; formati o gaura in faina, nu foarte mare
sau adanca, pentru a evita contactul cu apa si
sarea n timpul procesului de coacere intarziat.

Drojdia uscata luata in calcul mai sus este
marca Angle, dar mentionam ca alte tipuri de
drojdie de la alti producatori se folosesc in
cantitati diferite. Totodata cantitatea de drojdie
depinde de modificarea temperaturii camerei,
temperatura normala fiind de 20 °, fiind astfel
necesara ajustarea cantitatii de drojdie in func-
tie de temperatura incaperii.

Trebuie folosita faina alba fina de calitate, fara
gust de mucegai si cernuta prin sita de 100.

Nu utilizati unelte metalice (cutit, furculita)
pentru curatarea tavii.

Orificiul situat in mijlocul paletei de amesteca-
re trebuie curatat, uns cu putin ulei si asezat
inapoi in tava pentru a preveni lipirea paletei
de tava.

Deconectati de la reteaua electrica inainte de
a freca interiorul masinii de facut paine cu o
carpa umeda sau cu un burete.

Nu mentineti tava Tn apa pentru o perioada
lunga de timp, acest lucru poate duce la func-
tionarea necorespunzatoare a axului rotativ.
Daca paleta de amestecare este blocata in
tava, puteti turna putina apa fierbinte pentru a
fnmuia, ceea ce va face mai usoara scoaterea
acesteia dupa cateva minute.

PENTRU VERSIUNILE UE ALE PRODUSULUI
SI/SAU IN CAZUL IN CARE ESTE
OBLIGATORIU IN TARA DVS.:

ECOLOGIA $I RECICLAREA PRODUSULUI

- Materialele din care este alcatuit ambalajul
acestui produs sunt incluse intr-un sistem de
colectare, clasificare si reciclare. Daca veti dori
sa le eliminati, utilizati pubelele publice cores-
punzatoare fiecarui tip de material.

- Produsul nu contine substante in concentratii
care ar putea fi considerate daunatoare pentru
mediu.

Acest simbol inseamna ca, in cazul in
care doriti sa aruncati aparatul la
incheierea duratei sale de functionare,
trebuie sa il duceti la un centru de
colectare a deseurilor autorizat, pentru
colectarea selectiva a Deseurilor
provenite de la Echipamente Electrice si
Electronice (DEEE).

Acest aparat respecta Directiva 2014/35/UE
cu privire la echipamentele electrice destinate

utilizarii Tn cadrul unor anumite limite de tensiune,
Directiva 2014/30/UE cu privire la compatibilitatea
electromagnetica, Directiva 2011/65/UE privind
restrictiile de utilizare a anumitor substante peri-
culoase in echipamentele electrice si electronice,
precum si Directiva 2009/125/CE de instituire a
unui cadru pentru stabilirea cerintelor in materie
de proiectare ecologica aplicabile produselor cu
impact energetic.



BBJITAPCKHA
OomawHa xne6onekapHa

MyBread
YBAXAEMW KINUEHTMW,

Bnarogapum Bu, ye 3akynuxTe nsgenve ¢ mapka-
Ta Taurus.

Herosata TexHonorus, gu3anH n gyHKUmo-
HamnHocT, Hapep ¢ akTa, Ye HaaBuLIaBa u
Han-CTPUKTHUTE HOPMM 3a Ka4yecTBo Lwe Bu
[OCTaBAT AbMTOBPEMEHHO U LISANIOCTHO YAOBIET-
BOpEHMeE.

- MNpoueTeTe BHMMaTeNHo Tasm 6powypa, npe-
Ov fa nycHeTe ypeda B AevicTBue. 3anaseTe
s1.3a NO-HaTaTbLWHK cnpaBkn. Hecbobpassasa-
HEeTO C HacToALLMTE yKka3aHUs MoXe Aa cTaHe
npu4nHa 3a NponsLecTBue.

CbBETU MU
NPEOYNPEXAEHUA 3A
BE3OINACHOCT.

-lMpeov poa nsnonssare ern.
ypeaa 3a NbpBu MbT, No4YNCTETE
BCUYKM YaCTn, HaMmmpallum ce B
AONUP C XpaHUTENHUTE npoay-
KTW, crnegsavikv ynbTBaHUsITa OT
pasgen “lMoyncrBaHe’.

-YpeobT moxe fa 6bae nanons-
BaH OT Xopa, HeymeeLm ga
GopaBaT € TO3M BUA NPOAYKTH,
xopa ¢ (hmsmyeckun yspexaa-
HUA N geua Hag 8 roanHwn,
HO CaMO 1 €MHCTBEHO aKo ce
HamupaT nof Haa3opa Ha HA-
KOW Bb3pacTeH YOBEK UM aKo
npeaBapuUTENHO UM € 06ACHEHO
Kak 6esonacHo ga nanonssat
ypeaa, a CbLo 1 ako pasbupar
HanM4YHUTE PUCKOBE.

-[leua He moraTt ga nsebpLusar
NOYNCTBAHETO N NogapbXKKaTa
Ha ypefa, OCBeH ako ca Hag 8
roAULLHU U T OCbLLiEeCcTBABAT
nog Hag3opa Ha Bb3pacTeH
YOBEK.

- CbxpaHsiBanTe ypeaa u
3axpaHBaluma kaben ganey ot
JOoCTbna Ha geua nopa 8 rognHu.

- Toaun ypen He e urpadka! Ha-
GniogaBanTe geuara, Taka ye
Aa He cu UrpasT ¢ ypeaa.

- KoraTo ypeabT ce Hamupa B
paboTeH pexnMm, JOCTbMHUTE
NOBbLPXHOCTU MOXe Aa 6baar
CWIHO HarpeTu.

- He nanonseanTte ypeaa, ako e
CBbp3aH C nporpamarop, Taum-
Mep unn gpyro yCTPOMCTBO 3a
aBTOMATUYHO BKMNIOYBAHE Ha
ypena.

- B cny4yante Ha noBpefeH
3axpaHBall kaben, CbwmaT
cnensa ga ce nogmeHu. Mpu
TakMBa crly4au, Morns oTHeceTe
ypeaa B oTopu3npaH cepBus 3a
TexHmn4yecko obenyxsaHe. C uen
n3bsareaHe Ha NPoOU3LLIECTBUS,
MOSS HE NonpaBaAnTe U He pas-
rnobsisante ypeaa.

- Tosn ypen e npegHasHayeH
€0MHCTBEHO 3a BUTOBU HYXAOMW,
a He 3a npodecmoHanHa nnm
npomuLuneHa ynoTtpeba.

- Mpeau pa cebpkeTe ypeaa kKbM Mpexara,
npoBepeTe, Aanv NOCo4YeHOTO Ha Tabenkarta ¢



TEXHUYECKMUTE XapakTepUCTUKN HanpexeHne
CbBMaja Cc HanpexeHNeTo Ha enekTpuyeckarta
mMpexa.

BkntoueTe ypena B 3a3eMeH U3TOYHMK Ha
eneKkTpPUYEeCcKn ToK, n3gbpxaLy, Han-manko 10
amnepa.

BkntoueTe ypeaa B 3a3eMeH U3TOYHUK Ha
eneKkTpMYeckn TOK, KOMTO Aa MOXe Aa U3abp-
xa 16 amnepa.

LllencensT Ha ypena cnefBa fa cbBnaja no
BUJ C ENEKTPUYECKUS KOHTaKT. B HUKakbB
cnyyam He npomMeHaANnTe BUAa Ha wencena. He
n3nonaeanite agantopu 3a Lencena.

He ynpaxHsiBante cuna Bbpxy enekrpuye-
ckusi kaben. B HMKakbB crnyyan He n3nons-

BalTe enekTpuyeckns kaben 3a nosavraxe,
npeHacsHe Unu n3knYvBaHe Ha anapaTa.

He HaBuBainTe enekTpuyeckusi kaben okono
ypeaa.

He gonyckavite nputuckaHe unv nperbBaHe
Ha enekTpnyeckus kaben.

He ,ClOI'IyCKaVITe EeNeKTPU4EeCKUAT kaben pa ce
gonupa Ao ropewunTte NnoBbpXHOCTU Ha ypeaa.

MpoBepsiBaiiTe CbCTOSHNETO Ha 3axpaHBa-
wus kaben. AKo kabGenbT e NoBpeaeH unu
3ansieTeH, onacHoOCTTa OT eNeKTPUYEcKn yaap
HapacTsa.

He nokoceaiiTe wencena 3a BkoYBaHe B
MpexaTa C MOKpU pbLe.

He nsnonasante ypeaa npu nospeaeH kaben
unu wencen.

AKO HSIKOS! BBHLUHA YacT Ha ypeaa ce nospe-
[, He3abaBHO ro U3KIYETE OT 3axpaHBalla-
Ta Mpexa, 3a ga npegoTeBpaTuUTe onacHocTTa
oT efnekTpoyaap.

Monsi He n3nonseainTe ypeaa, ako e nagarn
UMK aKo MMa BUAMMM Crieauv OT YBpexaaHe.

YpeabT He e npefHasHauveH 3a ynotpeba Ha
OTKPUTO.

MopabpxanTe paboTHOTO MSICTO YUCTO U
nobpe ocBeTeHO. PasxBbpnsiHATE U TbMHU
mMecTa mMoraT Aa JoBefaT A0 3110MOoNyKu.

M3nons3BanTe ypena Ha gobpe NnpoBeTpeHOo
MSICTO.

He nocrtaBsiTe ypeaa BbpXxy TONAu NoBbpX-
HOCTW KaTo MNJ10o4un 3a rotBeHe, ra3oBu KOTNO-
HW, ypHM 1 ap.

He BkapBainTe ypeaa BbB dhypHa unv nogobHu
mecTa.

- MNMocTaeeTe ypeaa BbpXy paBHa, ctabunHa u

n3abpxalla Ha BUCOKM TemnepaTypu NoOBbPX-
HOCT, faneY oT Apyrn n3To4HUUM Ha TonnmnHa
N eBeHTyalriHn NpbCKU BoAaA.

BHUMAHMWE!: He nokpusaviTte ypeaa, 3a ga
n3berHeTe npeHarpsisaHe.

He n3nonssante u He cbxpaHsaBaWnTe ypeaa
Ha oTKpUTO.

He nanaraiite ypena Ha Awx g v Bnara. Boga-
Ta, MPOHMKHana B ype[a noBullaBa pucka oT
TOKOB yaap.

Mons, He nsnonseaiTe ypeaa, ako cTe
HeYyBCTBUTENMHWN KbM TOMMUHATA, Tbil KaTo
ypeabT ©Ma 3arpeTvt NOBbPXHOCTY.

Mpean fa nanonssarte ypena, yBepeTte ce, ve
HOXYeTo/HoXueTaTa ca ,u,06pe 3akpeneHu.

He ce gpokocBanTe 40 ABMXELLNTE Ce YacTu Ha
ypepaa, 4okaTo ce Hamupa B paboTeH pexum.

Mons, He NMnanTe 3arpeTuTe YacTu Ha ype-
[a-ToBa MOXe [a Npeau3Buka usrapsiHus.

He nunante meTanHuTe 4acTu HUTO TAMOTO Ha
ypeaa, Korato e BKJ1lo4YeH, 3aloTo Morat gaa
NPUYUHAT N3rapsaHus.

Cnep cnvpaHeTo Ha ypeda, 6baeTe BHUMa-
TenHM, TbI KaTo HoXYeTaTa NpoAgbrxasaT Aga
ce BbPTAT N0 MHepLus.

YNOTPEBA U NOOAPDBXKA :

- MNpeaun ynotpeba pasBuinTe HaNbHO 3axpaH-
Balwma kaben Ha ypeaa.

- He usnonaeaiTte ypega npu HenpaeumHo
nocTaBeHW NPUCTaBKu U OUNTPU.

- He nsnonseante ypena c gedeKkTHy npuHag-
nexHocTtun. HezabaBHO rn 3ameHerTe.

- He nsnonseaiite ypena npaseH, 1.e. 6es ga e
HambHEH.

- He nsnonseaiite ypega npv noBpeaeH Oy ToH
3a BKI./U3K.

- He pBuxkeTe ypeaa, AokaTo paboTu.

- He oBuxeTe v He npemecTBanTe ypeaa, Aoka-
TO ce Hamupa B paboTeH pexnm.

- He mecTeTe ypena, gokato pa6oTtu unm
[oKaTo onunoTo e owle ropewo. Cnep kaTo ce
oxnagau, npeHacaite ypeaa, kato ro gbpxure
3a pbKOXBaTKMUTE.

- He nsnonsearite ypega HaknoHeH, HATO
obbpHaT.

- He obpbLyaiTe ypeaa, AokaTto pa6otu unuv e
BKIIOYEH B efekTpuyeckaTa mpexa.

- He HagBuwaBaiTe paboTHUAT KanauuTeT Ha



ypeaa.

- Mons, nsnonseavite konnyecteaTta 6pallHo n
Masi, yka3aHu BbB BCsika nporpama Ha Tabnu-
uaTa c peuenTy.

M3knioueTe ypena, korato He ro n3nonseare,
UK KoraTo ce rotenUTe aa ro no4YnucTuTe.

CbxpaHsiBanTe ypeaa ganed oT gocera Ha
Aeua n/vnu xopa ¢ HamaneHu pusnyecku,
CEH30PHW UINN YMCTBEHWN Bb3MOXHOCTU, UK
TakmBa 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a bopaseHe C
Hero.

He cbxpaHsaBanTe ypeaa, ako He e u3cTuHan
HaMbIHO.

He cbxpaHaBanTe u He NnpeHacsanTe ypeaa,
aKo He e M3CTMHan HambIHo.

MpoBepeTe Aanu BEHTUNALUWOHHUTE peLleT-
KW He ca 3anyLleHun oT npax, MpbCoTUS Unn
ApYrv NpeaMeTy.

Mopabpxante ypeaa B 40OPO CbCTOSIHME.
MpoBepeTe Aanu NOABMXHUTE YacTu He ca
pasueHTpoBaHu unu 6nokupaHu, ganu Hama
CcYyneHun 4acTu u Apyru nogobHu Hemsnpas-
HOCTW, KOUTO MOraT [a NOBMUSAT Ha NpaBuI-
HOTO (PYHKUMOHMPaHe Ha ypeaa.

B HMKakbB cnyyam He ocTaBANTe BKITOYEHNS
ypen 6e3 HabnoaeHue. Mo To3n HauuH Le
CNecTUTEe EHEPrvsa U LWe yObIKUTE XMBOTa Ha
en.ypega.

B npunoxeHara Tabnuua Bu npegoctassmve
nopeavua oT peuenTu, B KOUTO ca MoCoYeH
KOMNUYECTBOTO HEOBXOAMMM NPOOYKTU U Bpe-
METO Ha NPUroTOBIEHe C ypeaa.

BHWMAHWE!: He nsnonssanTte ypeaa, ako
CTBKIIOTO € MyKHATO WS CYYNEeHO.

OBCJTYXXBAHE HA YPELA:

- YBeperTe ce, Ye noaapbkkaTa Ha ypeaa ce
M3BBLPLUBA OT CreumanuanpaHo nuue, U BuHa-
T U3MON3BaNTE OPUrMHANHN KOHCYMaTUBM 1
pesepBHU YacTu.

- BHUIMAHWE!: Ako anapaTbT He ce noyncTsa
CbINacHO yka3aHusaTa, Bb3MOXHO € 4a Bb3-
HUKHe noxap.

- HenpaBunHoTO M3nonssaHe Ha ypeaa unm
HecrnasBaHeTo Ha MHCTPYKLMUTe 3a paboTa e
onacHo, aHynupa rapaHuuaTa n ocsoboxaasa
NpOV3BOAMTENS OT OTFTOBOPHOCT.

OMUCAHUE

A P1bKOxBaTKa Ha BbHLUHUS Kanak
B Kanak ¢ nposopue

KoHTelnHep

Mecewa nonarka
KoHTpornHo Tabno
Kopnyc

dypHa

MepuTenHa valika
MepwuTtenHa nbxuuka
Kyka

I GG T moOo

o -

B cnyyan, 4e mogensT ypea, ¢ KOUTO pasnona-
rate He NpuTeXaBa ropeonucaHuTe NPUCTaBKK,
MOXeTe Aia rv npuaobreTe OTAENHO B cepBu3nTe
3a TEXHUYECKO 0bCnyXBaHe.

KIABUATYPMU:
E M36op Ha nsnuuaHe
D20~

2509

680g

M36op Ha Terno
NPOrPAMM:

- ban xns6

6
‘ On/Off U36op Ha nporpama

Bpeme + Bpeme —

- ®peHcku xnsb

- Cnagbk xnsb6

- Cnagkuiu

- MbnHo3bpHECT xNA6
- CaHaBuy

- Bbp3 6an xnab6

- Mapmanapg u komnot
- Xns6 ¢ knuceno Mnsiko
- TpaANUMOHHO TECTO

- CBpbXx0Obp3 xNs6

- BamecBaHe

HAYUH HA YNOTPEBA
3ABENEXKMN NPEAVN YNOTPEBA:

- YBepeTe ce, 4Ye cTe OTCTpaHUnm nsusano ona-
KOBKaTa Ha ypeaa.

- Mpeau pa nsnonseaTe en. ypeaa 3a Nbpeu
MbT, MOYMCTETE BCUYKM YACTU, HAMMPALLU Ce B
[OMUP C XpaHUTENHWUTE NPOAYKTU, KaTo crnea-
BaTe ykasaHusTa B pasgen “MoyncraHe’.



- Hakomn yacTun Ha ypeZa ca neko cMasaHu u
3aToBa € Bb3MOXHO ypeabT Aa 3arnoyHe cna-
00 fa oMK, Korato ce BKIH0YM 3a MbPBU NbT.
CKopo cnep ToBa, AUMBT e U34esHe.

3a ga npemaxHeTe Mupusmara, oTaenswa ce
npu nbpeata ynotpeba Ha ypeaa, npenopby-
Ba ce [a ro nogabpxarte BKMYeH Ha Ha Mak-
CMMarHa MOLLHOCT B MPOAbIKEHNE 2 yaca, B
fo6pe NpoBeTPeHO NomeLleHmne.

MoaroTeeTe ypeaa B 3aBUCUMOCT OT (OYHKLM-
ATa, KOATO XenaeTe Aa OCbLUECTBUTE!

Bb3MOXHO € NbpBUTE HAKOJKO NbTU XNAGHT
[a He npuaobue XenaHusaT BUg, HO NpU Marsnko
OMUT, CbBCEM CKOPO LLie CXBaHeTe, Kak Aa
usnonseare ypeaa.

YNOTPEBA:
- OTBOpETE Kanaka.

- N3BapeTe kynata(C), kaTo TernnTe pbKoOXBaT-
kaTa B nocoka, obpaTHa Ha YacoBHMKOBaTa
cTpenka.

BKpapalZTe nonaTtkKkaTa 3a meceHe Ha MACTOTO
u.(Fig.D).

Mpnbasete cbcTaBkuTe(,Tabnuua c peuen-
™).

3aBbpTariku pbkoxBaTkaTa B MOCOKa Ha Ya-
COBHMKOBATa CTperika, nocTaBeTe Kynarta Ha
MSICTOTO W, JOKATO Ce HanacHe fobpe.

CeaneTe kanaka.

Mpenun ynotpeba pa3BuiiTe HambiHO 3axpaH-
BalmsA kaben Ha ypeaa.

BknoyeTe ypeaa B eneKkTpuyeckaTa Mpexa.

- BkntoyeTe ypefa ypes npekbcBava 3a
BKIOYBaHe/U3KIoYBaHe B NPOAbIKEHNE Ha
3 ceKkyHAM.

LLle ce uye n3cupBaHe, crie KOETO Ha AuUC-
nnes we ce nossu nporpama 2:50..
1

712) HaTucHeTe nporpaMHusi cenekTop, 3a

na usbepeTe xenaHaTa oT Bac nporpama.
HaTtucHeTte, 3a ga n3bepete mexay nporpamu
ot 1 no12.

3a ga usbepeTe cTeneHTa Ha onuyaHe,
HaTWUCHeTe cenekTopa 3a CTEMNEH Ha onuyaHe
EaGo OMeYeH 1 CUITHO OMNeYeH)

2509

HaTtucHeTe cenektopa 3a TexecT, 3a Aa
n3bepeTe xenaHoTo Terno Ha xnsiba. (450g /
680g/900g).

BknioueTe ypeaa, Kato AbpXuUTe npekbe-
Baya 3a NycKk/CTOMN HaTUCHAaT B MPOAbIIKEHNE
Ha3 cekyHau. YyBa ce nscsmupBaHe u, korato
nporpamara ce 3afeicTBa, ABeTe TOYKM Ha

BM3bOpa 3a Bpeme 3anoysat Aa Tpenkat. AKo
)KenaeTte fa cnpeTe HAKOsi Mporpama, ApbXTe
HaTucHaT ByToHa 3a NycK/CTOM B NPOgbIIKE-
HUe Ha3 cekyHau, AoKaTo YyeTe N3CBUpBaHe.
To Bu nsBectsaBa, 4ye nporpamara e geaktu-
BMpaHa.

OcTaBaloTo Bpeme 3a U3nuyaHe ce nosiesiea
Ha aucnnes.

N3BepeTe pyHKLMATA, KOSTO UCKkaTe 4a OCb-
LecTBM ypeaa.

M3b6epeTe xenaHaTta oT Bac moLwHocCT.

- N3bepeTe xxenaHaTta ot Bac ckopocrT.

MN36epeTe xenaHaTta Temneparypa.

3a ga HamanuTe nosiBaTa Ha akpunamuzg npu
n3nuyaHe, He octaBanTe xnsba aa npugobue
KaaB UNu YepeH LBAT.

Cnep kato 3agafeHoTo BpemMe 3a nsnmvaHe
n3teve, ypeabT aBTOMaTU4YHO Ce U3KI1o4YBa.

YpensT Moxe Aa 6bae BKMoYeH HaHOBO
nocpeacTBOM NpekbcBaya, Ho caMo crej
KaTo KOHTpOmnHaTa eAnHULA ce e oxnaauna. B
criyyai, Ye ypeObT He ce 3afencTBa OTHOBO,
He ro HacunBsaiite, a ro octaBeTe fa U3CTUHe.

OYHKUUA TEMMOPU3ATOP:

- Tasun cpyHkuma Bu nossonsaBa ga Harnacute
BpeMmeTo 3a paboTa Ha ypefaa.

- 3a pa nporpamupate paboTHOTO BpeMe, npoc-
TO ro n3bepete nocpeacTBoM ByTOHMUTE.

- @V@ABpeme + Bpeme —

- Ha ekpaHa Lie ce nosiBu 3agafeHoTo Bpeme
unu octasawoTto Bpeme (E).

3a yabnxkaBaHe Ha BpeMeTo, n3nonasanTe
perynupawuTe 6yToHu. MNpn HeobxogmmocT
MOXe [a rv U3nonasaTe Cbllo Taka 3a CKb-
csiBaHe Ha BpemeTo. Cnepj kaTo cTe 3aganu
BpemeTo Ha 3abaBsiHe, HeNpeMeHHO HaThCHe-
Te ByTOHa 3a nyck/cTon, 3a fa NnoTBbpanTe
n3bpaHaTta nporpama 3a n3bpaHoTo oT Bac
BpeMe. [1BeTe TOUKM Ha UHAMKATOpa 3a BpeMe
LLle 3anoyHaT ga TpenTsT, U cnej u3tuyaHe Ha
3a[laleHOTO BpeMe XnsbbT Le e roTos.

BpemeTo, NosiBABALLO Ce Ha YacOBHUKA, crieq
KaTo MOCneaHNAT CBETHEe aBTOMaTUYeCcKu, e
0CTaBalloTo BpeMe 3a uanuyaHe. Crnegosa-
TernHo, yBepeTe ce, Yye cTe 3aganu fgobpe Bpe-
MEeTO, 3a KOEeTO XernaeTte xNA6bT Aa e roTos.

Mpu paboTa c dyHKUMS ,TeMnopusaTop 3a
3abaBsiHe", MONsi He N3non3BanTe CbCTaBKY,
KOWUTO ce pa3BansT fiecHo, kaTo Hanpumep
s1La, NPSICHO MIISIKO U T.H.

CNEL NPUKNIOYBAHE HA PABOTATA C



YPELA:

- CnpeTe ypepna, kaTo 3aAbpXuUTe HaTucHaT
npekbcBaya 3a BKIN./U3KMN. B npoabiikeHne
Ha3 cekyHaW.

M3knioueTe ypena oT enekTpuyeckaTta Mmpexa.

WN3BapeTe KynaTa, kaTto U3TernuTe pbkoxasat-
kaTa B nocoka, obpaTHa Ha YacoBHMKoBaTa
cTpenka. HanpaseTe ToBa ¢ nomoLyTa Ha
Kbprna, Tbi KaTo Kynara e 3arpsra.

N3BapeTe xnaba oT kynata ¢ noMoLyTa Ha
AbpBeHa LWnakna unu apyrv nogobHun npu-
HaAneXHOCTH, yCTONYMBY Ha Temnepartypa.
He nsnonssante MHCTPYMEHTU, KOUTO MoraT
[a HapaHsAT He3anensaLloTo NokpuTHe.

Mpeaun fa 3anoyHeTe ga pexeTe xnsba, mons
ocTaBeTe ro ja U3CTUHE B NPOABbIDKEHME Ha
20-40 MUHYTW.

HaBuiiTe kabena n ro noctaBeTe Ha npegHas-
Ha4YeHOoTOo 3a uenta MACTO.

MarasuHbT 3a kabena no3BornsBa aa ce CbX-
paHu 1 na ce ussaau kaben c Heobxogumara
ObIKMHA, 32 fa MoXe Aa ce paboTu ¢ ypeaa
6e3 PUCKOBU MOSOXEHUSA OT Npean3BMKBaHe

Ha NpousLLecTBue.

- 3aTBopeTe kanaka.
- Mouuctete ypena.
XPAHUNULLEE 3A KABEJA

- EnekTpoypeabT pasnonara ¢ MsiCTO 3a
cbXxpaHeHue Ha enl. kabena, Hammpallo ce B
[ornHaTa My yacrT.

PBbKOXBATKA/W 3A NPEHACAHE:

- B ropHaTa cu YacT, ypeabT e cHabaeH ¢ pbKo-
XBaTka, Mo3BonsiBalLLa NeCHOTO My U yA0GHO
npeHacsHe.

NPUHAONEXHOCTM:

MEPUTEJHA YALUA(H):

- Manonssa ce 3a uamepsaHe Ha KonuyecTsaTa.
MEPUTEJTHA ITBXULA(I)

- M3anonsBa ce 3a uamMepBaHe Ha konmM4yecTsa.
EpHaTa n cTpaHa e 3a uamepBaHe B CyneHun
nbxuuu. [ipyrata ctpaHa e 3a u3amepBaHe B
YaeHu NTBXUYKK.

MEXAHU3BM 3A ABTOMATUYHO
N3KIIOYBAHE MNMPU NPErPABAHE:

- YpenwT e cHabaeH CbC 3alMTeH MexaHn3bMm,
npeanassall ro OT BCAKaKbB BU NperpsBaHe.

- Ako ypeabT Ce U3KMKYN aBTOMaTU4HO N He
Ce BKIKO4YM NOBTOPHO, n3BaaeTe wencena ot

en. KOHTaKT, u34yakanTe okono 15 MUHYTU 1 ro
BKItoYeTe OTHOBO. AKO 1 Toraea He paboTu,
00ObpHETE Ce KbM OTOpPU3MpPaH CepBu3 3a
TexHu4ecko obcnyxxsaHe.

CNEUMANHN CHOBLLEHUA:

- Ha ekpaHa morart ga ce nosiBAT cnegHute
cbobLEeHNs:

- HOT (cnep HaTuckaHe Ha 6yToHa On/Off):
Temnepatypara Ha dhypHaTta e npekaneHo
BUCOKA, M ypeabT He MOXeE Aa Ce BKITOYM.

- H-HH: TemnepatypaTa Ha TuraHa Hagxsbpns
80°.

NMPAKTUYECKU CBBETM:

- BuHarv nsnonssawTte ToYHMTE KONMYECTBA..

- lsanonsBanTe cBeXM CbCTaBKM Npu cCTanHa
Temnepartypa.

- NobaBsnTe cbCTaBKNTE, Cna3Bawky npa-
BUIMHWA pef, cbrracHo peuenTaTa. BuHaru
nocTaesiiTe NbPBO TEYHUTE CbCTABKU, Crej
TOBa, CyxuTe, a Hal-Hakpasi, masTa.

- He nsnonseanite xummnyecka mas.

NOYUCTBAHE

- MisknoveTe ypena OT 3axpaHBallata Mpexa u
ro octaBeTe Aa ce U3CTUHe, Mpeayu [4a 3anoyd-
HeTe [a ro noyncreaTe.

MouncTeTe ypeaa c BnaxHa kbpna, HanoeHa
C HAKOJKO Kanku MueLl npenapar, cneg Koeto
ro noacyleTe.

- 3a noYncTBaHeTO Ha ypeaa He usnonssanTe
pasTBOpPUTENN 1 MpenapaTu C KUCENUHEH UIn
ocHoBeH pH dakTtop, kato 6enuHa 1 abpasus-
HV NPOAYKTU.

He ponyckanTe NnpoHUKBaHeTO Ha Boga npes
BEHTUNAUMOHHNTE OTBOPW; B MPOTUBEH Chy-
Yaln MoXe Aa npeansBrKaTe noBpeaa Ha pa-
60THUTE YacTM BbB BLTPELLUHOCTTa Ha ypeaa.

He notansaiite ypeaa BbB Bofa Unu Apyra tey-
HOCT ¥ He ro nocTaBsinTe noj Tevalla Boaa.

[MpenopbynTenHo e Aa noyncTearte en. ypena
pPenoBHO M HAaNbJTHO Aa OTCTpaHABaTe OCTa-
TbUUTE OT XpaHa.

YpeawT cneasa aa ce noaabpxa yncT. B
NPOTUBEH CryyYali MOBBPXHOCTTA My MOXe Aa
ce noepeau, 1 ToBa fla CbkpaTu 6e3Bb3Bpart-
HO eKCMioaTaLMoHHMSA My XWUBOT, @ ChLLO U
[la CTaHe NpuyMHa 3a Bb3HMKBAHE Ha OMacHo
ronoxeHue.

- CnegHnTe YacTu mMoraT Aa ce MUSIT B Tonna



canyHeHa Boa unun B MuanHa malinHa (VI3-
nonssanTe Meka nporpama 3a MMeHe)Z

- 1 KoHTeliHep

- D Mecewa nonarta

- 3 MeputenHa vawa

- | MepuTenHa nbxu4yka

- 5 Kyka

- Mpu nsuexpaHe/cyweHe Ha 4yacTuTe, nog-

N1eCHO OT T4aX.

- Cneg ToBa, noacylete obpe BCUMYKM YacTy,

noctaeeTe rv 06paTHO 1 CbXpaHeTe ypeaa.

HEWU3MNPABHOCTU N PEMOHT

- B cnyyan Ha Hen3npaBHOCT, MOns oTHeceTe
ypeaa B 0TOPM3UpaH CepBu3 3a TEXHNYECKO
obcnyxeaHe. Mons He ce onuTBaiTe Aa
pa3rnobssarte ypeaa unv nbk ga ro nonpass-

nexauwn Ha nsmmBaHe B MudanHaTa mallnHa

nnn B MMBKaTa, nocrnegHnTe crnenBa fa ce
NOCTaBAT Taka, 4e BoAaTa Aa ce OTTh4Ha

Te—TOoBa € OonacHo.

-B cnyanl, ye 3abenexunTe HaKakBa aHoManums
ce KOHcyHTMpaVITe cbC criegHaTta Tabnuua:

raT fa ce CMecaT u
pa3buaT HanbIHO,
BCreacTBMe Ha
KOeTo ce nonyua-
Ba e(PeKTbT Ha
6aHkaTta.

Ne Mpobnem MpoyyBaHe Ha npobnema Pa3spelueHne Ha npobnema
1 Tpbbata 3a Bb3M0OXHO e cbCcTaBkuTe M3BageTe kanadkata n noyncrete
OTBEXAaHEeTo Ha [a ca ce 3anenunu 3a Tasu Tpbbarta 3a TonnuHara.
TONSMHaTa AuMu Tpbba, nnn B 6rmM3ocT 4o Hesl.
no Bpeme Ha onu- Mpw nbpBa ynotpeba, Tpbvba-
YaHeTo Ha xnsba. Ta e cHabaeHa CcbC 3alUMTHO
macro.
2 [Mpun pebena ocHo- [MpekaneHo gbNroTo 3arpsiBa- N3BapneTte xnsba BeaHara, cnepq
Ba, XNsi6bT npona- He Ha xJ1si6a B TUraHa npeaus- | KaTto e roTos.
0a B cpenara. BMKBa npekarneHa 3aryba Ha
BoAa.
3 XnsabbT ce n3Bax- JlonaTkaTa 3a meceHe ce e Mpu n3BaxpgaHe Ha xnaba nanente
Oa TpyaHo. 3anenuna Ha octa Ha TuraHa. ropella Boga B TUraHa B NpoabIl-
*eHuve Ha 10 MUHYTW, cnep KoeTo
noBAWrHeTe fonaTtkaTta 3a MeceHe
1 5 novncTeTe.
M3bpaHa e norpeluHa npo- Mons, npoBepeTe, ganu peuenTa-
4 CbCTaBknTe He Mo- | rPama. Ta Bu cbBnaga c usbpaHarta

nporpama.

HaTucHete ToBa, koeTo
3agbpxa onepaTveHaTa
nporpama.

Ako BpemeTo 3a ieKoMMno3npaHe
Hagsuwasa 20 MUH., NpeHapenerte
CbCTaBK1TE; @ ako e Mo-KpaTKo OT
20 MuH., npocTo HaTucHeTe MYCK/
CTOIN, 3a ga npe3apeguTe ypeaa.

AKo BcreacTBue Ha Tasu
onepauus xnabbT cTaHe cyx
UK XbITEHMKaB, OTBOPETE
HEKOIKOKpPaTHO Karnaka.

He oTBapsiiTe kanaka cneg goba-
BSIHE Ha MasTa.

CbNpOTUBMNEHNETO NP
MeceHe e MnpekaneHo ronsiMa,
1 TECTOTO HEe MOXe Aa ce
pasmecu gobpe.

YBepeTe ce, fanu oTBbPCTUETO Ha
rionaTtkarta He ce e cyynuno. Yee-

peTe ce, Aanu MecellaTa nonatka
paboTu fobpe.




5 Mpw HaTuoKka- Temnepatypata BbB (oypHaTa Hatnchete MYCK/CTOI, nssage-
€ npekaneHo B1COKa, 1 ype- Te wencena v n3Bagerte TapaTa.
HE, ekpaHbT L?D ObT HE MOXeE [a Ce BKITHOYU. OTBOpETE Kanaka, 3a fa oxnagute
nokasea ,HHH".
ypena.
6 Yysa ce wwym, Bce TuraHbT He € nocTaBeH npa- YBepeTe ce, fanu Taegarta e
efHo npoTnya BWSTHO, UMW NMbK 06EMbT Ha noctaBeHa BASICHO, Jann TECTOTO
MeceHe, HO BCbLL- TECTOTO e NpeKarieHo ronsim, € NpUroTBeHo crnopes peuentata
HOCT He npoTuya 3a fa 6bae omeceHo. 1, Haln-ceTHe, Aanu konuyecTeaTa
HUKaKBa AEeNHOCT. CbCTaBKM ca 6unu npemepeHn
npaBusHoO.
7 TecToTO € Npeka- MpekaneHo MHOro 6palluHo HamaneTte, cboTBETHO, KOMMYe-
neHo obemuncro, U1 Mas, Unu NbK Temneparty- | CTBOTO Masi 1 6paLlHo.
1 He JoCTura Bb- paTa e npekaneHo B1coka.
TPELUHUSI Kanak.
8 TecToTO € npeka- TeuyHocTTa U MasiTa ca npeka- MpuBeneTe B CbOTBETCTBUE KOMNU-
neHo obemucro, TIEHO MHOTrO. YeCTBOTO TEYHOCT U Masi.
3a fa uaTtnacka
OKOSHOTO GpallLHo
M3BbH TUraHa.
9 PasmepbT € npeka- | Masita He e gocTaTbyHa, Unu YBeperTe ce, ganv masita e B Jobpo
NeHOo ManbK. He e B JOOPO CbCTOSHME; CbCTOsIHME, a CbLLO U HENHOTO
UINK MbK BogaTa e npekaneHo KONMM4YeCTBO.
Tonna, unu Masita ce cMecsa
CbC conTa.
BpaluHoTo He e rnyTeHoBo. M3nonagaiiTe GpallHO C rnyTeH
10 Crep noctaBsHETo nrnn cunHo Gpatuko.
Ha MasiTa, npu
ONMYAHE TECTOTO Bucoka ckopocT 1 Bucoka PaboTeTe npu okonHa Temnepa-
Temneparypa Ha onuyaHe. Typa.
XnbTBa Mo cpegarta
[MpekaneHo KonnM4yecTBo BoAa. HamaneTe konm4ecTBOTO BOAQ, B
CbOoTBETCTBUE C abcopbupallata
crnocobHOCT Ha BpallHoTOo.
Xns6bT e npe- [MpekaneHo MHOro TecTo u HamaneTte konmyecTBoTO HGpalLHO
1 KarneHo TexbK, npekaneHo Marko Boga. n pobasete BoAa.
1 TbKaHuUTe ca npe-
KarneHo FbCTU. MpekaneHo MHOro MrogoBe. HamaneTe konmyecTBOTO Nrogose
1 goGasete Mas.
[MpekaneHo MHoro lMpekaneHo MHOro Boaa u HamaneTe konv4ecTBOTO BOAa U
12 YNV Npu paspss- | NpekaneHo mManko Cor. ce yBepeTe, Aarnu KoNM4ecTBoTO
BaHe Ha xnsba. COrn e AOCTaTbYHO.
MpekaneHo Tonna soga. CHuxeTe TemnepaTypara.
JlenkaBu n HepasToneHu Mpu omecBaHe, Harpebete
13 Mo noBbpxHOCTTa CbCTaBKM KaTo Hanpumep HECBbp3anuTe ce CbCTaBKN BbPXy

“Ma 3anenHano
OpaLuHo.

MacroTto unv 6aHaHuTe.

OpallHOTO C AbpBeHa nonarka.

HenbnHo omecBaHe c npeka-
NeHo Marko Boga.

lMposepeTe, fanv Bogata e
[OoCTaTb4Ha, U Aarnn oMmecBaHeTo
npoTn4a npaBusiHO.




BbBEXOAHE HA NMPOIrPAMM:

- 1. ObukHoBeH xns6: MNporpamaTta 3a 06UKHO-
BeH xnsb Moxe Aa ce npunara npu noBevyeTo
peLenTu, KaTo ce u3nonsea 6510 GpatlHo.

2. ®peHckn xns6 Mporpamata 3a dpeHCkn
xnab cbOTBETCTBA Ha peLienTarta 3a Xpyrnkas
dpeHckmn xnsb.

3. Cnagbk xns6 MNporpamaTta 3a cnagbk xns6
€ NoAXoAsLa 3a peLenTu ¢ NOBULLEHO CbabpP-
)KaHue Ha MasHuHa U 3axap.

4. Cnagkuw Mporpamara 3a crnagkuium ce
npunara 3a npUroTBAHETO Ha crnagkuLLKM ¢ mas
Ha npax.

5. MbnHo3bpHecT x56 Mporpamara 3a 3a
NbrHO3bpHeCT xNA6 cneaBa Aa ce npunara
npu 13nons3BaHe Ha NbHO3bPHECTO BpalLHoO.

6. CaHaBuud Nporpama 3a NpuroTesiHe Ha
caHaBUYN.

7. TpagnumnoHHo TecTo lNMporpama, n3nonaea-
Ha 3a pa3bbpkBaHe Ha TecToTO 6e3 mas 3a

npuroTBAHe Ha TECTEHU TOMKKU, KOrato TUraHbvT
He Ce 3arpsgBa, a CbLlo N KOrato HAMa VI36VIpa-
He Ha UBAT U Terno.

8. Mapmanag lNpuroTea aBToOMaTUYHO Mapma-
napg B TuraHa.

9. Kuceno mnsko: MNpurotesa xns6, cmeceH ¢
Knceno Mnsiko, Npu KoeTo xnA6bLT nonyyasa
BKYC Ha KMCENO MISIKO.

10. Tecto c mas: Ta3u nporpama He NPUroTes
xNns16, a M3BBbPLUBA MECEHE B NPOABLIDKEHNE Ha
4 yaca. Ta3u nporpama npoussexaja TecTo ¢
no-pas3suTu apomatu. lMpenopbyBame Aa ce
npuroTes BbB hypHaTa.

11. Bbp3 xna6: Ta3u nporpama e paBHOCTOMHA
Ha nporpamara 3a 06MKHOBEH X6, HO Npu
Hesl XxNA6bT ce NpuroTest No-6bP30.

12. OnnyaHe: Ta3n nporpama e npeaBuaeHa
HapOYHO 3a USNOCTHO NOBTOPHO 3aTONMsIHE
Ha xnsiba. BpemeTo ce Harnacsi Ha e4uH Yac,
HO MOXeTe [a HarnacuTe BpeMeTo crnopen
BawwuTte npegnoyntanus.

Prog. 1: O6ukHOBeH xns6

CbcTaBku 450 g 680 g 900 g
Boma ] 160 ml 220 ml 300 ml
Con =23 A 1 1
3axap & 2 2+ % 3
Onvo &— 1 1+% 2
CwnHo 6patuHo ) 2 2+ 3+%
Obe3macneHo Mnsko ] 1+% 2 2+
Ha npax &=

Mopo6puten = 1 1+% 2
Cyxa mas = 2 1 1+%




Prog. 2: ®peHckn xns6

CbcTaBku 450 g 680 g 900 g
Bona 160 ml 220 ml 300 ml
Con 1+% 2 2+
3axap 1 1+% 2
Onuo 2 2+ 3
BpawHo VA VA 1
O6e3macrneHo Mrsiko 2 2+% 3+%
Ha npax

MopoGputen Ya 1 Ya
Mas Ve 1 Ya
Prog. 3: Cnagbk xns6

CbcTaBku 450 g 680 g 900 g
Bopa 70ml 150ml 240ml
Anue 2 2 2
Bsna 3axap 4 o= " O " )
Con A Vs V2
Onuo V2 1 1+%
BpawHo 2 2+Y% 3
Ob6e3macneHo MnsKo 1+% 2 2+
Ha npax

Mopo6puten 1 1+% 2
Cyxa mas V2 1 1




Prog. 4: Cnagkvw

CbcTaBku 450 g 680 g 900 g
Anue 2 3 4
Mnsiko 7 | eoml 70ml 80ml
Macro (TeuHo) & o A % 1

Con =t | % Va A
KadsiBa 3axap & 1+% 2 2+
Cnapkapcko bpallHo D) 2 2+% 3+%
MneyeH kpem =2 V2 1 1+%
Copa 6ukap6oHat = | % Yis %
Cyxa mas & 2 2 2
ToBa, koeTo cnepga MwukcepbT 3a Aviua crnefsa Aa pa3busa aviueTo 6e3 Yepynka B
[la umare npeasuz e npogbiikeHne Ha 4 MUHYTU, fokaTo ce obpasysa nsHa. Mo-kbe-
CreaHoTo: HO Ce NMoCTaBs B TUraHa, 3aegHo C pyrn CbCTaBKy.
Prog. 5: MbnHo3bpHecT xns6

CbcTaBku 450 g 680 g 900 g
Bopa 8 170ml 230ml 330ml
Con =t | % 2 1
Bsina 3axap ] 1+% 2 2+%
Onvo &= |1 1+% 2
MbRHO3bPHECTO P 1 1+% 1+%
usgenve

BpatuHo p 2 2+% 3+
O6e3macrneHo Mrisiko &—o 1+% 1+% 2

Ha npax

Mogo6puTen o= 1 14+% 2
Cyxa mas =2 1 1 1+%




Prog. 6: CaHaBu4

CbcTaBkn 450 g 680 g 900 g
Bopa ﬁ 120ml 190ml 260ml
Anue 1 1 1
Con = | % Y Y
Bana 3axap &— 1+% 2 2+%s
Onvo g= |1 1+% 2
BpaluHo P 2 2+Y 3+%
O6e3macneHo MnsKo & 1+% 1+% 2

Ha npax

Mopo6puten o= 1 1+% 2
Cyxa mas o= V2 1 1+%

PROG. 7. TPAOULUMNOHHOW TECTO

ﬂporpamaTa He e 3a Masi, a 3@ OMeCBaHe Ha TeCToTO, U3MOoNn3BaHO 3a 06BMBKN HA MNPOXKU Npu CTyaeH
TUraH, KakTo n 6es |/|36V|paHe Ha UBAT U Terno.

Prog. 8: Mapmanapg

Aropos mapmanag

BaHaHoB mapmanag

Aroam 400g (350ml obene- BaHaH
HW)
Bsina 3axap 350 g bsna 3axap 350 g
N ) I L 3
MMOHOB COK ] MMOHOB COK ]
LlapeBunyHo 6paluHo 30g LlapeBnyHo GpaluHo 30g

Ketuyn A6bnkoB Mapmanag

Oomart 400g (350ml obene- AGLnKK 400g (380ml) obenexHun n
HK) CMMAHKN

bsna 3axap 3509 Bbsna 3axap 350 g

JIumoHoB cok ] %é JlumoHoB cok ] %é

LlapeBnyHo GpaluHo 30g LlapeBuyHo 6paLlHo 30g

Benexka: Cnea npuroTBaHETO Ha Mapmanaga, nouucTeTe TuraHa. B npoTuBeH criyyai wwe ce noBpeamn
cnonaT 6051, C KOETO LUe Ce CbKpaTu NoNe3HUsi XKMBOT Ha ypeaa.

- Mapmanagst cnefgsa ga 6bae NocTaBsiH B YACTU YMHUN UK 6yTVIJ'IKVI, cnef KoeTo fa ce CbXpaHa-
Ba B XNagunHukKa, 3a Ja He NU3CbXHe.

- EcTecTBeHUs foMalleH Mapmarnag Moxe Aa HaMa cblyata rbcToTa kKaTo To3u ¢ gobaskuTte, npo-
[aBaH Ha nasapa; KoeTo He o3HayaBa, obade, Yye MapManagabT HAMa HeobX0AMMOTO Ka4yecTBoO.




- I'Io-,qo6bp BKYC C AOMalUHUA Xxna6, M3roTBEH OT Hac camuTe.

- bcToTaTa Ha MapManaga moxe aa ce nogobpwu, kato ce npnbaeaT 2 Yalla NeKTUHKU, MOAXOASALLN
3a ageHe.

- MNopagaw ToBa, Ye cbCTaBKUTE Ca CBEXM, MONst paboTeTe Npu cTarHa Temnepartypa (18-25 rpagy-
ca).

C uen nsbsareaHe Ha ToBa, CbCTaBKUTE Aja 3aBpaT No Bpeme Ha NpUroTBSIHETO, KONMMYECTBOTO
cbCTaBKuM crniefBa Aa 6bae NoAXoAALW0TO, KaTo He HaABuLLaBa onpeaeneHns Gpo.

[MpenopbyBa ce cbCTaBkMTE 3a Mapmanaga fa ce cMunat ¢ Mukcepa (Mnv fia ce HapexaT € HOX).

Prog. 9: Xns6 ¢ kuceno mnsko

CbcTaBku 450 g 680 g 900 g
Bopa 7 | eomi 140m| 150ml
Kuceno mnsko: 100g 150g 200g
Bbsana 3axap & 1+% 2 2+
Con = | % Vs %
Onvo = |1 1+ 2
BpatuHo P 2 2+% 3+%
Mopo6puten o= 1 1+% 2
Cyxa mas = 2 1 1+%

PROG. 10. TECTO C MAA:

MoxeTte oa npurotTemTe pasnuM4yHN BUOOBE TECTO C Pa3fNNYHM CbCTaBKWU, KOUTO OT CBOSI CTpPaHa Aa cny-
XaT KaTo CypoBMHA 3a 4pyrn BUOOBE XPaHW.

Prog. 11: Bbp3 xns6:
CbcTaBku 700g
Bopa + 2 6p. anua Bopa 130ml + 2 6p. anua (110ml).
Con Ya BEé
Bbsana 3axap 9 ezé
Onwvo )
1 &8
BpaiHo 2414 Cb
O6e3macneHo Mrsko )
Ha npax 25=5
Mopo6puten b4
A00P 1+%% &=
Cyxa mas b4
Y 241, &5




12 ONMUYAHE:

3a kopu C XpynkaB BKYC, MOXeTe a npuneyete xnsiba 3a U3BECTHO BpeEMeE, KaTo HaTUCHeTe ByToHa
3a onv4yaHe (MOXeTe Aa CrpeTe ONMYaHEeTo UM Aa NPOMeHWUTE BPEMETO 3a ONMYyaHe Mo Bpeme Ha

npoueca Ha OI'II/NaHe)

OBCTOATEJNICTBO, KOETO OA CE B3EME
NPEOBMA

CbcTaBkuTe criefBa Aa ce NocTaBaT B TUraHa B
cTpor pea. Moxete aa npobuete oTBOp B Gpalu-
HOTO (He MHOTO ronsiM 1 AbNOOK), 3a Aa usber-
HeTe conTa Aa Brese B ONVP C BoaaTa npeau
onepauusiTa 3a 3abaBeHo onvyaHe Ha xns6a.

1. CnomeHaTtaTa Beye cyxa Masi € oT onpegerneHa
Mapka. PasnmuHuTe Mapki Masi M3MckBat pas-
nnyHKM KonuyecTea. KonmuectBoTo Masi 3aBucu

OT NpomMsiHaTa Ha Temneparyparta Ha okonHara
cpena, obrkHoBeHo 20°. [paBUNHOTO KONNYECTBO
Masi 3aBuCK OT TOBa, Aanu Temneparypa Ha OKorl-
HaTa cpefa e npekaneHo BMCOKa, 1 0bpaTHO.

2. MiauckBaHeTo kbM OpallHOTO e Aa 6bae uncTo
650, 6e3 3pbHUA, 1 6e3 Mupuc Ha Bnara.

3. C uen 3awmra 1 4o6pu rpuxu KbM TUraHa,
MOJIst MPU MOYMCTBAHETO My [a He u3nonasare
METarHV UHCTPYMEHTH KaTo HOXOBE MIIN BUITULN.

4. OTBOpPBT B cpeaaTta Ha pasbbpkeallarta fonar-
Ka crieaBa aa ce nodvctsa. KanHete masko onvo
1 OTHOBO $ MOCTaBETe B TUraHa, ¢ Len nsbsarsaHe
3anenBsaHe Ha pasbbpkBallaTa fonartka.

5. Mpeawn nouncTBaHeTo Ha ypeaa creaisa Aa ro
usknounte. Crnen ToBa, NOYMCTETE C Kbprna Unm
BraxkHa roba.

6. He APBXTE NPOABLIMKUTENHO TEHPKEePKaTa BbB
Boaa. ToBa e foBeae o nowa pa60Ta Ha Bbp-

TAwara ce oc. AKo pa36prBaL|J.aTa nonaTtka e 3a-
KINMMHEeHa KbM TUraHa, MOXeTe [ia noneerte Marko

BpdAna BoAa, 3a Aa A HakKUCHeTe. ToBa we ynecHu
HENHOTO OTCTpaHABaHe crnen HAKOJTIKO MUHYTU.

3A PASHOBUOHOCTUTE B EC HA YPELOA W/
nnn B CNy4AW, YE E NPUNOXNMO BB
BALLATA CTPAHA:

OMNA3BAHE HA OKOJIHATA CPEOA U
PEUUKNNPAHE HA U3OEJNUETO.

- Matepunanute, ot kouTo nspaboTeHa ona-
KOBKaTa Ha TO3U efleKTPOYype/ ca BKITIOYEHN
B CMCTEMa 3a TSIXHOTO CbbupaHe, knacudgm-
uMpaHe u peunknmpaHe. Ako xenaeTte fa ce
ocsoboauTe OT TSX, n3nonssante obLiecT-
BEHWTE KOHTENHEPW, MPUroAEHN 3a BCEKU
OTAeneH Bua matepuvan.

B nsgenueto otcberBar KOHUEeHTpauuu Ha
BellecTBa, KOUTO Morat ga 6baat onpenene-
HW KaTo BpeaHn 3a OKoJ1HaTa cpefa.

To3u cumBON 03Ha4YaBa, Ye aKko xenaete

Aa ce ocsoboauTe OT ypeaa cnen

n3Tn4aHe Ha ekcrnriioatTaunOHHUAT My

XMBOT TpsAbBa Aa ro npegageTe no

NnoaxoAsily HauYuH Ha doupma 3a npepa-

60Tka Ha oTnagbLy, OTopM3npaHa 3a
pasgenHo cbbupaHe Ha OTHOCHO OTMagbLUM OT
EreKkTPUYECKOo 1 enekTPoHHO obopyaBaHe
(OEEO).

HacToawmaTt ypea n3nbnHasa Qupektusa
2014/35/UE 3a Huckun HanpexeHus, Qupektusa
2014/30/UE 3a eneKTpoMarHeTM4HO CbOTBET-
cteue u ¢ upektnaa 2011/65/EU 3a orpaHu-
YeHusiTa Npu ynotpeba Ha HAKoW onpeaeneHn
ONacHW BELLEeCTBa B €NEKTPUYECKUN N eNEKTPOHHU
anapatu u ¢ dupektna 2009/125/CE 3a un3-
MCKBAHWSATA 32 €KOMOrMYeH AN3aiH, NPUIoXumm
KbM U30enusi, CBbP3aHn C eHeprus.
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Espaiiol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cién de la garantia legal de conformidad con la le-
gislacion vigente. Para hacer valer sus derechos
o intereses debe acudir a cualquiera de nuestros
servicios de asistencia técnica oficiales.

Podra encontrar el mas cercano accediendo al
siguiente enlace web: http://taurus-home.com/

También puede solicitar informacién relacionada
poniéndose en contacto con nosotros por el telé-
fono que aparece al final de este manual.

Puede descargar este manual de instrucciones y
sus actualizaciones en http://taurus-home.com

Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
protecci6 de la garantia legal de conformitat amb
la legislacio vigent. Per fer valer els seus drets o
interessos ha d’acudir a qualsevol dels nostres
serveis d’assistencia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al seguent
enllag web: http://taurus-home.com/

També pot demanar informacio relacionada
posant-se en contacte amb nosaltres al telefon
que apareix al final d’aquest manual.

Podeu descarregar aquest manual d’instruccions
i les seves actualitzacions a http://taurus-home.
com

English

WARRANTY AND TECHNICAL ASSISTANCE
This product enjoys the recognition and protection
of the legal guarantee in accordance with current
legislation. To enforce your rights or interests you
must go to any of our official technical assistance
services.

You can find the closest one by accessing the
following web link: http://taurus-home.com/

You can also request related information by
contacting us.

You can download this instruction manual and its
updates at http://taurus-home.com/

Francgais

GARANTIE ET ASSISTANCE TECHNIQUE

Ce produit est reconnu et protégé par la garantie
établie conformément a la Iégislation en vigueur.
Pour faire valoir vos droits ou intéréts, vous
devrez vous adresser a I'un de nos services
d’assistance technique agréés.

Pour savoir lequel est le plus proche, vous pou-
vez accéder au lien suivant : http://taurus-home.
com/

Vous pouvez aussi nous contacter pour toute
information.

Vous pouvez télécharger ce manuel d’instructions
et ses mises a jour sur http://taurus-home.com/

Deutsch

GARANTIE UND TECHNISCHER SERVICE
Dieses Produkt ist von der gesetzlichen Garantie
gemass der geltenden Gesetzgebung geschiitzt.
Um lhre Rechte und Interessen geltend zu
machen, mussen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in lhrer Nahe: http:/taurus-home.com/

Sie kdnnen auch Informationen anfordern, indem
Sie sich mit uns in Verbindung setzen.

Sie kdnnen dieses Benutzerhandbuch und seine
Aktualisierungen unter http://taurus-home.com/

Italiano

GARAZIA E ASSISTENZA TECNICA

Questo prodotto possiede il riconoscimento e la
protezione della garanzia legale di conformita con
la legislazione vigente. Per far valere i suoi diritti
o interessi, dovra rivolgersi a uno qualsiasi dei
nostri servizi ufficiali di assistenza tecnica.

Pub trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Pud scaricare questo manuale di istruzioni e i
suoi aggiornamenti da http://taurus-home.com/



Portugués

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Este produto goza do reconhecimento e protecéo
da garantia legal em conformidade com a legis-
lacdo em vigor. Para fazer valer os seus direitos
ou interesses, deve recorrer sempre aos NOSS0s
servigos oficiais de assisténcia técnica.

Podera encontrar o mais préximo de si através
do seguinte website: http://taurus-home.com/
Também pode solicitar informagdes relacionadas,
pondo-se em contacto connosco.

Pode fazer o download deste manual de
instrugcdes e suas atualizagdes em http://taurus-
home.com/

Nederlands

GARANTIE EN TECHNISCHE ONDERSTEU-
NING

Dit product valt onder de legale garantievoorwa-
arden zoals bepaald in de actuele wetgeving. Om
een beroep te doen op uw rechten of aanspraken
kunt u contact opnemen met onze officiéle tech-
nische service.

U kunt de dichtstbijzijnde technische service vin-
den op de website: http://taurus-home.com/

Voor verdere informatie kunt u ook contact met
ons opnemen.

U kunt deze gebruiksaanwijzing en eventuele
actualiseringen ervan downloaden via http://
taurus-home.com/

Polski

GWARANCJA | SERWIS TECHNICZNY

Ten produkt jest uznawany i chroniony prawng
gwarancjg zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.
W celu wyegzekwowania swoich prawa lub inte-
resow, nalezy udac sie do dowolnego z naszych
oficjalnych ustug pomocy techniczne;j.

Najblizszy punkt mozna znalez¢, korzystajgc z
ponizszego linku: http://taurus-home.com/

Mozna réwniez poprosi¢ o informacje, kontaktujgc
sie z nami.

Mozna tez pobrac¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAANnvika

EFTYHZH KAI TEXNIKH YNOXZTHPI=H

To TTapov TTpoidv avayvwpigeTal Kal
TIpooTaTEVUETAI OTTO TN VOUIUN £yyUnon
guppbépeWonNG TTPog TNV Ioxlouoa vouoBeaia. MNa
va OIEKDIKAOETE TO SIKAIWPOTA /) CUUPEPOVTA OOG
TIPETTEl va aTTeuBuvOeiTe o€ 0TTOI00NTTOTE AT TA
eTTIONUA ypaeia Yag TeEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

Mo va Bpeite TO TMI0 KOVTIVO O€ £€0GG, AVOTPEETE
oTnv IoTooeAida: http://taurus-home.com/
Mrropeite €Tiong va ¢nTrOETE TTANPOYPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Hadi pag.

MTropeite va «kaTeBdoeTe» aTd TO SIAdIKTUO

TO TTAPOV EYXEIPIOIO OBNYIWV KA TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou aTo http://taurus-home.com/

Pycckun

FAPAHTUA U TEXHUYECKAA NOOOEPXXKA
OTOT NPOAYKT 3alUMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTuel B COOTBETCTBMM C AEVCTBYOLLUM
3aKkoHofaTenbcTBoM. YTobbl 06ecneynTs
cobniofeHne BalMx Npae U MHTEPECOB,

Bbl OJKHbI 06paTUTLCA B M0OYH0 U3 HaLIMX
odhmumanbHbIX Cryx6 Mo TEXHUYECKON
NoAAepXKKe KMUEHTOB.

Bbl MoxeTe HaliTu Gnvxanlune U3 LLeHTPOB,
npowvas no crepytowlen Beb-cebinke: http://taurus-
home.com/

Bbl Takke MoxeTe 3anpocuTb COOTBETCTBYHOLLYHO
VH(OPMaLIo, CBA3aBLUKCL C HaMU (CM.
NOCMEAHIO CTPaHWLy PYKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO PyKOBOACTBO U
o6HOBNEHUs K Hemy no agpecy http://taurus-
home.com/

Roména

GARANTIE SI ASISTENTA TEHNICA

Acest produs beneficiaza de recunoasterea

si protectia garantiei legale in conformitate

cu legislatia in vigoare. Pentru a va exercita
drepturile sau interesele, trebuie sa va adresati
unuia dintre serviciile noastre oficiale de asistenta
tehnica.

Puteti gasi cel mai apropiat serviciu de asistenta
tehnica accesand urmatorul link web: http://
taurus-home.com/

De asemenea, puteti solicita informatii conexe,
contactand-ne (consultati ultima pagina a manua-
lului).

Puteti descérca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/



Bbwnrapcku

FAPAHUUA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HacToawmaT npogyKkT nma 3akoHHa rapaHuus, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATENCTBO.
3a fa ynpaxHuTte npasata cu Ha notpebuTen
crnefBa fa ce HacouuTe KbM HAKOW OT HaluuTe
OTOpU3MpPaHN CEPBU3MN.

Han-6nuskmsa oo Bac cepeus moxete aa
OTKpUeTe Ha criegHus NuHk: http://taurus-home.
com/

CblLLO Taka, MOXeTe Ja NoTbpcuTe MHopMaLms,
CBBbP3BalikM ce C Hac (BWXTe Ha nocrneaHaTta
CTpaHuLa Ha Hapb4HWKa).

HapbyHuKa C ykazaHUsl U HEFOBUTE
OCbBpPEMEHSIBaHMS MOXKETE [la CBanuTe Ha
cnepgHus http://taurus-home.com/
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COUNTRY ADDRESS PHONE
Algeria Zone d'Activite, N° 62, Constantine 213770777756
Argentina Av. del Libertador 1298,(B1638BEY), Vicente 541153685223
Lopez (Pcia. Buenos Aires)
Belgium Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Benin 359 Av. Steinmetz, 1930, Cotonou 0299-21313798
Bulgaria 265,0kolovrasten Pat, Mladost 4, 1766, Sofia 35929211120 / 35929211193
Burkina Faso Avenue Bassawarga, 01 BP915, Ouagadougou 226 25301038
Congo (Republic of) 98 Blvd General Charles de Gaulle, Pointe Noire 242066776656
Cyprus 20, Bethlehem Str. / P.O.Box 20430, 2033, 35722711300

Strovolos

Czech Republic

Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy

420 461 540 130

Democratic Republic
of the Congo

AV. Pont Canale N° 3440, Kinshasa

00243-991223232

Equatorial Guinea

SN Av Patricio Lumumba y C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espaia Avda Barcelona, S/N, 25790 Oliana (Lleida) 902 118 050
atencioncliente@taurus.es
Ethiopia Lideta Sub City Kebele 10 H.NO 124, Addis +251 11 5518300
Ababa
France Za les bas musats 18, 89100, Malay-le-Grand 0386839090
Gabon BP 574, Port-Gentil Centre-ville 24101552689 / 24101560698
Ghana Ederick Place, Accra-Ghana 302682448 / 302682404




Gibraltar 11 Horse Barrack Lane, 54000, Gibraltar

00350 200 75397 / 00350 200
41023

Greece Sapfous 7-9, 10553, Athens +30 21 0373 7000

Guinea BP 206, GN, Conakry (224) 622204545

Hong Kong Unit H,13/F., World Tech Centre, Hong kong (852) 2448 0116 / 9197 3519

Hungary Késmark utca 11-13, 1158, Budapest +36 1370 4519

India C-175, Sector-63, Noida, Gautam Budh Nagar-  (+91) 120 4016200
201301, Delhi

Ivory Coast 01 Rue Des Carrossiers-Zone 3, B.P 3747, 22521251820 / 225 21 353494
Abidjan 01 (RCI)

Jordan 28 Basman St Down town, Amman +962 6 46 222 68

Kuwait P.0. BOX 3379 hawally, 32034, Hawally +965 2200 1010

Lebanon Damascus Highway; Sciale Building, Jamhour 9615922963

Luxembourg Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500

Mali BP E2900, Dravela Bolibana 223227216 / 223227259

Marruecos Big distribution society 4 Rue 13 Lot. Smara (+212) 522 89 40 21

Oulfa, Casablanca

Mauritania 134 Avenue Gamal Abdener llot D, Nouakchott 2225254469 | 2225251258
Mexico Rosas Moreno N° 4-203 Colonia de San Rafael ~ (+52) 55 55468162
C.P. 06470 - Delegaciéon Cuauhtémoc, Ciudad
de México
Montenegro Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Netherlands Mariéndonkstraat 5, 5154 EG, Elshout 31620401500
Nigeria 8, Isaac; John Str,G.R.A Ikeja Lagos 23408023360099
Paraguay Denis Roa 155 ¢/ Guido Spano, Asuncién 21665100
Peru Calle los Negocios 428, Surquillo, Lima (511) 421 6047
Portugal Avenida Rainha D. Amélia, n°12-B, 1600-677, +351 210966324
Lisboa
Romania Dudesti Pantelimon 23, 410554, Bucharest 031.805.49.58
Serbia Rastovac bb, 81400, Niksic +382 40 217 055
Slovakia Milady Horakove 357/4, 568 02, Svitavy 420 461 540 130
Southafrica Unit 25 & 26, San Croy Office Park, Die Agora (+27) 011 392 5652
Road, Croydon, Kempton Park, 1619, Johan-
nesburg
Tunisia 2, Rue de Turquie, Tunis 21671333066
Ukraine Block 6, Ap Housing Estate Topol-2, B, 49000, 380563704161 / 380563704161
Dnepropetrovsk
United Arab Emirates P.0.BOX 8543, Dubai 14506246200
Uruguay Luis Alberto de Herrera 3468, 11600, Montevideo 598 2209 28 00
Vietnam Lot 7 Ind. Zone for, Ha Noi 84437658111 / 84437658110
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