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ESPANOL

PANIFICADORA DOMESTICA
MYBREAD

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 satisfaccion durante
mucho tiempo.

* Leer atentamente este folleto de instruccio-
nes antes de poner el aparato en marcha y
guardarlo para posteriores consultas. La no
observacion 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
afnos y estén supervisados.

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

 Este aparato no es un jugue-
te. Los nifos 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.

+Si el cable de alimentacion esta
dafado, debe ser substituido
por el fabricante, por su servicio
postventa o por personal cualifi-
cado similar con el fin de evitar
un peligro.

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

» Antes de conectar el aparato a la red, verificar
que el voltaje indicado en la placa de caracteris-
ticas 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.

« La clavija del aparato debe coincidir con la base
eléctrica de la toma de corriente. Nunca modifi-



car 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 alre-
dedor del aparato.

No dejar que el cable eléctrico de conexion que-
de atrapado o arrugado.

No dejar que el cable eléctrico de conexion
quede en contacto con las superficies calientes
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 dafada.

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 sefiales
visibles de dafios, o si existe fuga.

Este aparato no es adecuado para uso en
exteriores.

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 sobrecalenta-
miento, no cubrir el aparato.

No utilizar ni guardar el aparato a la intemperie.

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.

« Utilizacion y cuidados:

* Antes de cada uso, extender completamente el

.
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.
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cable de alimentacion del aparato.

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 o desplazar el aparato mientras esté
en funcionamiento.

Hacer uso del asa/s para coger o transportar el
aparato.

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.
Respetar la indicacion de nivel MAX

Utilizar las cantidades especificas de harina 'y
levadura que se indican en cada programa

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

Guardar este aparato fuera del alcance de los
nifios y/o personas con capacidades fisicas,
sensoriales o 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 aparato
no queden obstruidas por polvo, suciedad u
otros objetos.

Mantener el aparato en buen estado. Comprue-
be que las partes moéviles no estén desalinea-
das o trabadas, que no haya piezas rotas u
otras condiciones que puedan afectar al buen
funcionamiento 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 funciona-
miento del aparato.

Como orientacién en la tabla anexa se indican
una serie de recetas, que incluyen la cantidad
de alimento a procesar, el tiempo recomendado
para elaborar cada receta, asi como el tiempo
de funcionamiento maximo del aparato bajo
cada una de estas condiciones de carga.



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

DESCRIPCION

1 Visor

2 Tapa

3 Asa

4 Eje de impulsion

5 Paleta de amasado

6 Molde

7 Abertura para ventilacion

8 Hendidura para abrir la tapa

9 Carcasa

10 Panel de operacion

11 Cable y enchufe

12 Taza de medicion (para agua y harina)
13 Cuchara de medicion (para sal y levadura)
14 Extractor de paleta de amasado

15 Menu de programas

16 Pantalla LED

17 Botdn de seleccion

18 Botdn timer

19 Botdn color de la corteza

20 Boton marcha/paro

En 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.



PANTALLA Y PANEL DE OPERACION

Pantalla:

« indica el grado de consistencia seleccionado de la corteza del pan
* indica el peso seleccionado del pan de nuevo

* indica el programa seleccionado

* indica el tiempo que falta para terminar el horneado

« indica un aviso de alarma por temperatura (ver capitulo sobre solucién de problemas).

e Botoén (15): Para elegir el menu de programas.

* Botoén (18): Para programar el inicio del horneado en un momento posterior (parametro para los
programas base, francés, integral, dulces y rapido).

* Boton (19): Para seleccionar el color de la corteza (ligero, oscuro)

¢ Botén (20): Pulse el botén Inicio durante al menos 1 segundo consecutivo. Escuchara una sefal
acustica y en la pantalla parpadeara un doble punto; el programa se pondra en marcha. Pulse el
botén Parada durante al menos 3 segundo consecutivo. Escuchara una sefial acustica y el doble
punto de la pantalla dejara de parpadear.

MODO DE EMPLEO

USO POR PRIMERA VEZ

» Antes de usar la panificadora por primera vez, dedicar un poco de tiempo a estudiar las instrucciones
de uso. Prestar especial atencién a las siguientes recomendaciones.

» Sacar cuidadosamente la panificadora de la caja y retirar todos los materiales de embalaje.
* Limpiar el polvo que hubiera podido acumularse durante el proceso de embalaje.

* Limpiar la panificadora con un pafio humedo. Tener en cuenta que los moldes estan provistos de una
pelicula antiadherente. No usar productos abrasivos.

» Engrasar los moldes con aceite 0 margarina antes de usarlos por primera vez.

* Colocar el molde en el aparato, sin la paleta de amasar, y poner a funcionar de 3 a 5 minutos sin
ningun contenido. (Para ello, utilizar el programa de horneado, ver las indicaciones en la descripcion
del programa.)

* Dejar enfriar el aparato y repetir el proceso de limpieza.
+ Colocar el molde en que desea hornear el pan.

» Engrasar un poco el eje con mantequilla de hornear o aceite y colocar la paleta de amasar en el eje
de impulsion.

* El proceso de produccion de este aparato exige la lubricacion de algunos componentes; por eso, es
posible que produzca un poco de humo la primera vez que lo use. Esta situacion es completamente
normal.

uso

* Abrir la tapa.

* Retirar el cuenco (6) tirando del mango en el sentido anti horario.

* Encajar la paleta mezcladora en su posicion.

« Afadir los ingredientes en el molde siguiendo el orden indicado:

* Verter agua o leche en el fondo del molde. Usar agua o leche tibia ( 21-28°C).



» Afadir cuidadosamente la sal, el azdcar y la harina/mezcla para pan.

» Hacer un hoyito en la harina y verter alli un poco de levadura o polvo de hornear.

ATENCION: Es importante verter los ingredientes en el molde fuera del aparato para evitar que estos
entren en contacto con el motor o con otros componentes.

» Asegurarse de que la levadura no entre en contacto con agua. De ocurrir, el proceso de fermentacion
se iniciaria inmediatamente.

ATENCION: Si la receta contiene ingredientes que no se deben moler, agregarlos en un momento
posterior, por ejemplo, al finalizar el segundo proceso de amasado. Cuando casi ha terminado de
amasar por segunda vez, el aparato emite una sefial acustica indicando que es el momento de afadir
los ingredientes a la masa.

« Situar el cuenco en su posicién hasta que encaje correctamente, moviendo el mango en el sentido
horario.

* Bajar la tapa.
» Extender completamente el cable antes de enchufar.
» Enchufar el aparato a la red eléctrica.

» Poner el aparato en marcha, accionando el botdn marcha/paro y esperar hasta que en la pantalla
aparezca el primer menu y su tiempo predefinido.

« Pulsar el selector de programa (15) para elegir el programa deseado.

« Pulsar el selector del grado de tostado (19) para escoger el nivel de tostado deseado (medio tostado,
muy tostado).

» Encender el aparato pulsando el interruptor de marcha/paro (20). Se escuchara un pitido corto y los
dos puntos del visor del tiempo empezaran a parpadear cuando el programa arranque.

« A partir de aqui, el aparato seguira de forma automatica todos los pasos del programa elegido. En la
pantalla podra ver que paso del programa esta ejecutando el aparato. Durante el proceso de hornea-
do puede salir vapor por los orificios de ventilacion. Esta situacion es completamente normal.

» Una vez que el programa haya terminado, apareceran 0:00 en la pantalla. Escuchara 10 veces un
pitido. La pantalla mostrara 0:00 durante una hora. Luego se mostrara el programa original.

ATENCION: Usar siempre guantes para horno al abrir la tapa y manipular el molde de horneado.

ATENCION: Para poder cortar el pan adecuadamente dejarlo enfriar, como minimo, de 20 a 40 minu-
tos.

ATENCION: Para minimizar la generacién de acrilamida durante el proceso de tostado, no dejar que el
pan adquiera color marrén oscuro 0 negro.

FUNCION PROGRAMAR HORNEADO - TIMER

« Elegir la hora en que debe estar listo el pan y calcular la diferencia de tiempo entre la hora actual y la
hora deseada (por ejemplo: si se desea tener listo el pan a las 08:00 horas y en este momento son
las 21:00 horas, la diferencia es de 11 horas).

« El tiempo de preparacion esta incluido en la postergacién de la hora: si la preparacion de un pan dura
3 horas y usted desea desayunar a las 8:00, la panificadora iniciara el programa a las 5:00 horas.

 Para programar un tiempo de funcionamiento simplemente pulsar hasta obtener las horas de
retardo deseadas (Mantener pulsados los botones para que el tiempo pase mas rapido). El tiempo se
ajustara en intervalos de 10 min hasta un maximo de 13 horas.

« La hora final es siempre la hora en que el pan debe quedar horneado.

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



FUNCION SENAL ACUSTICA

La sefial acustica se escucha:

* Al pulsar cualquier boton;

» Cuando ha finalizado un programa;

» Cuando ha finalizado la funcién de mantener caliente el producto;

Durante la segunda fase de amasado en algunos programas para recordar que aun se deben afadir
algunos ingredientes (nueces, chocolate, etc.).

UNA VEZ FINALIZADO EL USO DEL APARATO

* Parar el aparato, presionando el botén marcha/ paro durante unos 3 segundos.

» Desenchufar el aparato de la red eléctrica.

* Retirar el cuenco tirando el mando en el sentido anti-horario, con la ayuda de un pafio ya que esta
caliente.

* Retirar el pan del cuenco con la ayuda de una espatula de madera u otros utensilios similares resis-
tentes al calor. No use para ello utensilios que puedan dafar el recubrimiento antiadherente.

* 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 situaciones de riesgo de accidente.

« Cerrar la tapa

* Limpiar el aparato

PROTECTOR TERMICO DE SEGURIDAD:

« El aparato dispone de un dispositivo térmico de seguridad que protege el aparato de cualquier sobre-
calentamiento.

+ 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, acudir a uno de los
servicios de asistencia técnica autorizados.

PROGRAMAS
1- Pan Base (Pan blanco o integral)

Para pan blanco e integral. Ademas, para panes con especias y pasas.

2- Pan francés

Para hornear pan ligero y crocante como, por ejemplo, pan francés. La fermentacion de este pan debe
ser mas larga, el tiempo de preparacién es también mas largo que el de los demas programas.

3- Panes dulces

Para hornear panes dulces con corteza crocante. Esta se forma por el fuerte calentamiento del aztcar.

4- Pasteles normales

Adecuado para pasteles en los que se utilizan polvos para hornear en lugar de levadura.



5- Pan integral

Para hornear pan integral con gran contenido de harina de sémola. Este programa tiene un tiempo de
precalentado mas largo para asimilar mejor el agua y permitir que la masa crezca mas. Durante esta
pausa, de 15 minutos, la paleta de amasar no funciona. No se recomienda tampoco programar un
tiempo de horneado con antelacién. Esto puede producir resultados indeseados.

6- Pan de sandwich

Apropiado para cocer pan de sandwich. El pan es ligero y tiene una fina corteza.

7- Amasar

Este programa se utiliza tipicamente para el amasado

8- Mermelada, confitura

Adecuado para preparar mermelada, confitura. Durante la preparacién, compruebe que todos los
ingredientes alcanzan como maximo dos tercios de la capacidad total de la bandeja de coccién (aprox.
1000g), porque la mezcla podria formar espuma.

9- Pan de yogur

Por ejemplo, el pan de yogur griego

10- Masa

Para amasar distintos tipos de masa. No use la funciéon de horneado. Saque la masa del aparato y
moldéela para hacer pizzas o panecillos. No prepare mas de 900g de masa en una sola vez.

11- Rapido (Programa de horneado rapido)

Para hornear panes en un menor tiempo. Los panes horneados con este programa pueden tener una
estructura mas humeda y compacta. El agua debe tener una temperatura entre 35 y 45°.

12- Hornear

Esta opcion se puede usar para calentar unicamente o para aumentar el tiempo de horneado, se
emplea, entre otros, para hacer mermelada. Al seleccionar este programa la prolongacion minima del
tiempo es de 10 minutos (0:10). La reduccion del tiempo se visualiza en intervalos de 1 minuto. Para
suspender el proceso de horneado antes de tiempo use el boton marcha/paro. El proceso de horneado
se puede aumentar en intervalos de 10 minutos hasta un maximo de 1 hora. Para hacerlo, pulse el
botéon vy, a continuacion, el boton

marcha/paro.



Programa amasar 1 | pausa | amasar | aumento batir | aumento | hornear | tiempo | sefial
. (min) 2 (min) total total
(min) 1 2
(min) ) .
(min) (min)

1. Pan Base 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20
2. Pan francés 15 35 15 45 60 49 60 3:40 2:40
3. Panes dulces 15 1 15 34 60 43 56 2:55 2:19
4. Pasteles - - 22 - - 23 55 1:40 -
normales
5. Pan integral 15 23 15 42 60 59 57 3:32 2:44
6. Pan de 15 39 37 60 27 56 3:00 -
Sandwich
7. Amasado 10 - - - - - 0:10 -
8. Mermelada, 15 - 45 20 - 1:20 -
confitura
9. Pan de yogur 15 21 15 44 60 50 59 3:25 2:39
10. Masa 15 10 30 - - 55 - 1:30 -
11. Horneado 12 5 5 - 14 54 1:30 -
rapido
12. Hornear - - - - - - 60 60 -

Tabla de tiempos

* El peso exacto de los ingredientes es de vital importancia. Para obtener un producto de buena

calidad, es importante cefiirse a las cantidades y pesos indicados. Usar para ello los medidores

adjuntos.

 Asegurarse de usar la cantidad de levadura correcta. Si el volumen de la masa en el aparato au-
menta y vuelve a asentarse inmediatamente, la causa mas probable es una cantidad inadecuada de

levadura. Si esto ocurre, intente un nuevo pan con la cantidad de levadura correcta.




+ Tabla de equivalencias de tiempo (hh:mm)

PROGRAMA PESO Sin seleccion de

4509 680g 900g peso

1 2:50 2:55 3:00

2 3:30 3:40 3:50

3 2:50 2:55 3:00

4 1:30 1:40 1:50

5 3:25 3:32 3:40

6 2:55 3:00 3:05

7 0:10

8 1:20

9 3:20 3:25 3:30

10 1:30

" 1:30

12 1:00

RECETAS

Unidades de medida y equivalencias:

Cdta.: cucharadita
Cda.: cucharada

1 taza: 100 g

1 taza: 240 ml

ml: mililitro

g: gramo
PAN BASE Medida
Ingredientes 900g
Agua 11/2 taza
Leche en polvo 4 cda.
Aceite 4 cda.
Azucar 3 cda.
Sal 2 cdta.
Harina 4 taza (400g)
Levadura en polvo 1 1/4 cdta.
PROGRAMA 1 Afada los ingredientes en el orden indicado arriba.




PAN FRANCES Medida
Ingredientes 900g
Agua 1 1/4 taza
Leche en polvo 2 1/2 cda.
Aceite 11/2 cda.
Azucar 1 1/4 cda.
Sal 1 1/4 cdta.
Harina 4 taza (400g)
Levadura en polvo 1 1/4 cdta.

PROGRAMA 2

Afada los ingredientes en el orden indicado arriba.

PANES DULCES Medida
Consejo
Ingredientes 900g 680g 450g
Agua 300 ml 240 ml 160 ml Afadir en un lado
Sal 1 cdta. 1/2 cdta. 1/2 cdta.
Azucar 0,4 taza 0,3 taza 0,2 taza
Aceite 4 cda. 3 cda. 2 1/2 cda.
Leche en Polvo 2 cda. 11/2 cda. 1cda.
Harina 500 g 400 g 300g
Levadura en polvo 11/2 cdta. 1 1/4 cdta. 1 cdta. Anadlr. sobre los
ingredientes secos
PROGRAMA 3 Afada los ingredientes en el orden indicado arriba.

PASTELES NORMALES Medida

Ingredientes Grupo 1 Ingredientes Grupo 2
Mantequilla (deshecha) 300 ml Harina 160 ml
Esencia de vainilla 1 cda. Levadura en polvo 1/2 cda.
Huevo (batido) 0,4 taza Azucar 0,2 taza
Zumo de limoén 4 cda. Canela molida 2 1/2 cda.

PROGRAMA 4

Mezclar los grupos 1y 2 por separado.
Afadir la mezcla al molde y seleccionar el programa.




PAN INTEGRAL Medida

Consejo
Ingredientes 900g 680g 450g
Agua 300 ml 260 ml 180 ml
Sal 1 1/2 cdta. 1/2 cdta. 1/2 cdta. | Afadir en un lado
Azulcar 3 1/2 cda. 3 cda. 2 1/2 cda. | AAadir en un lado
Aceite 3 cda. 2 1/2 cda. 2 cda.
Harina normal 250 g 210 g 160 g
Harina integral 250 g 210 g 140 g o
Levadura en polvo 2cdta. | 11/2cdta. | 1 1/4 cdta, |AfadIr sobre los

ingredientes secos

PROGRAMA 5 Afada los ingredientes en el orden indicado arriba.

PAN DE SANDWICH Medida
Ingredientes 900g
Agua 90 ml
Leche 180 ml
Sal 2 cdta.
Azucar 2 cda.
Aceite 3 cda.
Harina normal 41/2 taza
Levadura en polvo 1 sobre

PROGRAMA 6

Afnada los ingredientes en el orden indicado arriba.

MERMELADA DE FRESA

Ingredientes Medida
Fresa (picadas) 4009
Azucar 3509
Zumo limén 1 cdta.
Harina maiz 30g
Una vez finalizada la mermelada, depositarla en
PROGRAMA 8 frascos y refrigerar.

Limpiar el molde




PAN DE YOGUR Medida

Ingredientes 900g 6809 450g
Agua 150 ml 140 ml 80 ml
Yogur 200 g 150 g 100 g
Azucar 2 1/2 cda. 2 cda. 11/2 cda.
Sal 2/3 cdta. 1/2 cdta 1/2 cdta
Aceite 2 cda. 3 cda. 2 1/2 cda.
Harina 2 cda. 11/2 cda. 1 cda.
Mejorador 2 cdta 11/2 cdta 1 cdta.
Levadura en polvo 1 1/4 cdta. 1 cdta. 1/2 cdta.
PROGRAMA 9 Afada los ingredientes en el orden indicado arriba.
LIMPIEZA

» Desenchufar el aparato de la red y dejarlo enfriar antes de iniciar cualquier operacién de limpieza.

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

* No utilizar disolventes, ni productos con un factor pH acido o basico como la lejia, ni productos abra-
sivos, para la limpieza del aparato.

* No dejar entrar agua u otro liquido por las aberturas 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 limpieza en agua caliente jabonosa o en el lavavajillas
(usando un programa suave de lavado):

*  Molde

» Paleta de amasar

» Taza de medicién

*  Cuchara de medicion
* 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 des-
montarlo o repararlo ya que puede existir peligro.

» En caso de detectar cualquier anomalia consulte la siguiente tabla:

Problema

causa

solucién

La corteza del pan es demasia-
do gruesa.

El pan se ha mantenido caliente
durante mucho tiempo y por
eso ha perdido humedad.

Saque el pan del molde mas ra-
pidamente después de concluir
el tiempo de horneado.

Los ingredientes no se han
mezclado u horneado bien.

No ha elegido el programa
correcto.

Elija el programa adecuado
segun el tipo de pan.

La masa es muy gruesa y no ha
podido mezclarse bien.

Afada liquido suficiente.

El texto HHH aparece en la
pantalla.

La temperatura en la panera es
demasiado alta.

Pulse el botén Start/Stop para
interrumpir el programa y abra
la tapa para que se enfrie el
contenido.

El motor emite un ruido pero no
se amasa la mezcla.

El molde no esta bien colocado
o la masa es demasiado gruesa
para amasarla.

Verifique que el molde esté bien
colocado y pese siempre cuida-
dosamente los ingredientes de
la masa.

El pan es demasiado pequefio.

No ha anadido levadura, o ésta

Asegurese de que las condicio-

no ha actuado lo suficiente.

nes del ambiente son 6ptimas
para la levadura.

La masa crece hasta salirse del

molde. dura.

Demasiado liquido y/o leva-

Reduzca la cantidad de liquido
y/o levadura.

El pan se asienta durante el
horneado.
masa.

El exceso de agua o de leva-
dura ablandan demasiado la

Reduzca la cantidad de liquido
y/o levadura.

Al cortar el pan resulta que el
centro esta hueco.

Ha usado demasiada agua y/o
levadura, no ha usado sal.

Reduzca la cantidad de liquido
y/o levadura y afiada mas sal.

Ha quedado polvo en el molde.

Ha usado muy poca agua.

Use mas agua.

PARA LAS VERSIONES EU DEL PRQDUCTO
Y/O EN EL CASO DE QUE EN SU PAIS APLI-
QUE:

Ecologia y reciclabilidad del producto

Los materiales que constituyen el envase de
este aparato, estan integrados en un sistema de
recogida, clasificacién 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 dafiinas
para el medio ambiente.

Este simbolo significa que, si desea des-

hacerse del producto, una vez transcu-

rrida la vida del mismo, debe depositarlo

por los medios adecuados a manos de

un gestor de residuos autorizado 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 utilizacion 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.




ENGLISH

BREAD MAKER
MY BREAD

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
product 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 WARN-
INGS

*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 supply cord is damaged, it
must be replaced by the man-
ufacturer, its service agent or
similar qualified person 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.

» 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 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.
USE AND CARE:

« Fully extend the appliance’s power cable before
each use.

» 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 while in use.

» Use the appliance handle/s, to catch it or move
it.

» 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.
* Respect the MAX level indicator.

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

« 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 objects
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.

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.

As a reference in the annexed table appears
several recipes, that include the amount of food
to process, the recommended operating time
to elaborate each recipe, as well as the time

of maximum operation of the apparatus under
each one of these conditions of load.

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

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 manufac-
turer’s liability null and void.



DESCRIPTION
. Viewing window

Lid

. Handle

. Drive shaft

. Mixing paddle

. Baking tin

. Ventilation opening

. Slit to open the lid

. Housing
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10. Control panel

11. Power cord and plug

12. Measuring cup (for water and flour)
13. Measuring spoon (for salt and yeast)
14. Kneading paddle extractor

15. Program menu

16. LED display

17. Weight selection button

18. Timer buttons

19. Crust color button

20. Start / stop button

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

DISPLAY AND OPERATION PANEL
Display:

+ shows the selected color of the crust
» shows the weight of the bead
 shows the selected program number
* shows the remaining time

+ shows the temperature warning (see the Troubleshooting section).

* Program menu button (15): Used to select the program from the menu.

e Timer buttons (18): Used to delay the baking process (setting for the programs
basic, french, whole wheat, sweet and quick).

¢ Crust color button (19): Used to select the required colour of the crust (light, dark).

 Start/Stop button (20): Press the Start button. A beep will be heard, and the colon in

the display begins to flash; the program has started. Press the Stop button for at least 3 seconds. A
beep will be heard, and the colon in the display stops flashing.



INSTRUCTIONS FOR USE

FIRST TIME USE:

« Before using the breadmaker for the first time, spend a little time studying the instructions for use.
Pay special attention to the following recommendations.

« Carefully remove the breadmaker from the box and remove all packaging materials.
« Clean the dust that could have accumulated during the packing process.

* Clean the breadmaker with a damp cloth. Keep in mind that the molds are provided with a non-stick
film. Do not use abrasive products.

» Grease the molds with oil or margarine before using them for the first time.

* Place the mold in the appliance, without the kneading paddle, and run for 3 to 5 minutes without any
content. (To do this, use the baking program, see the indications in the program description.)

« Let the appliance cool down and repeat the cleaning process.

* Place the mold in which you want to bake the bread.

« Lightly grease the shaft with baking butter or oil and place the kneading paddle on the drive shaft.

» The production process of this appliance requires the lubrication of some components; therefore, it
may produce a little smoke the first time you use it. This situation is completely normal.

USE

» Open the lid.

* Remove the bowl (6) by pulling the handle counterclockwise.

* Lock the mixing paddle into position.

» Add the ingredients in the mold following the order indicated:

« 1. Pour water or milk into the bottom of the pan. Use warm milk or water (21-28 ° C).

* 2. Carefully add salt, sugar and flour / bread mix.

3. Make a hole in the flour and pour there a little yeast or baking powder.

ATTENTION: It is important to pour the ingredients into the mold outside the appliance to prevent them
from coming into contact with the motor or other components

» Make sure that the yeast does not come into contact with water. If it occurs, the fermentation process
will start immediately.

ATTENTION: If the recipe contains ingredients that should not be ground, add them at a later time, for
example, at the end of the second kneading process. When the kneading is almost finished a second
time, the appliance emits an acoustic signal indicating that it is time to add the ingredients to the dough.
« Set the bowl in position until it clicks into place, moving the handle clockwise.

* Lower the lid.

» Fully extend the cable before plugging in.

* Plug the appliance into the mains.

« Start the appliance by pressing the start / stop button and wait until the first menu and its predefined
time appear on the screen.

* Press the program selector (15) to choose the desired program.

* Press the toasting degree selector (19) to choose the desired toasting level (médium toast, very
toasty).



» Turn on the appliance by pressing the start / stop switch (20). A short beep will sound and the two
points in the time display will start to flash when the program starts.

» From here, the device will automatically follow all the steps of the chosen program. On the screen
you can see what step of the program the device is running. During the baking process, steam may
escape from the vents. This situation is completely normal.

» Once the program is finished, 0:00 will appear in the screen . You will heard 10 times a beep. The
display will show 0:00 during one hour. Then the original program will be displayed.

ATTENTION: Always use oven mitts when opening the lid and handle the baking pan.

ATTENTION: To be able to cut the bread properly, let it cool for at least 20 to 40 minutes.

ATTENTION: To minimize the generation of acrylamide during the toasting process, do not let the
bread acquire a dark brown or black color.
PROGRAM BAKING - TIMER FUNCTION

» Choose the time when the bread should be ready and calculate the time difference between the cur-
rent time and the desired time (for example: if you want to have the bread ready at 08:00 and at this
time it is 21:00 hours, the difference is 11 hours).

* The preparation time is included in the postponement of the hour: if the preparation of a bread lasts 3
hours and you want to have breakfast at 8:00, the bakery will start the program at 5:00.

+ To program an operating time, simply press until the desired delay hours are obtained (Keep the
buttons pressed to make the time go faster). The time will be adjusted in 10 min intervals up to a max-
imum of 13 hours.

» The end time is always the time the bread should be baked.

» When working with the delay timer function, do not use ingredients that quickly spoil such as eggs,
fresh milk, etc.

ACOUSTIC SIGNAL FUNCTION

The acoustic signal is heard:

By pressing any button;

* When a program has ended;

» When the function of keeping the product warm has finished;

* During the second phase of kneading in some programs to remember that some ingredients (nuts,
chocolate, etc.) must still be added.

ONCE THE APPLIANCE IS COMPLETED

« Stop the appliance, pressing the start / stop button for about 3 seconds.

* Unplug the appliance from the mains.

» Remove the bowl by turning anticlockwise, with the help of a cloth since it is hot.

* Remove the bread from the bowl with the help of a wooden spatula or other similar heat resistant
utensils. Do not use utensils that could damage the non-stick coating.

* Let cool for 20-40 minutes before cutting.
* Pick up the cable and place it in the cable compartment.

» The housing of the power cord allows you to store, extract and dispose of the necessary length of
power cord to operate with the device, avoiding situations of risk of accident.

* Close the lid



« Clean the appliance

THERMAL SAFETY PROTECTOR:
» The appliance has a thermal safety device that protects the appliance from any overheating.

« If the appliance disconnects by itself and does not reconnect, proceed to unplug it from the mains,
wait about 15 minutes before reconnecting it. If it still does not work, go to one of the authorized
technical assistance services.

PROGRAMS
1- Base bread (White or brown bread)

For white and brown bread. Also for bread containing herbs and raisins.

2- French bread

For light and crusty bread such as, for example, French bread. This bread needs to rise for a longer
period of time, and consequently the preparation time is longer than for other programs.

3- Sweet bread

For sweet breads with a crisper crust. The crispy crust is obtained by heating the dough containing
sugar to a higher temperature.

4- Cake

Suitable for cakes where baking powder is used instead of yeast.

5- Wholemeal bread

For wholemeal bread containing a high proportion of wholemeal flour.This program uses a longer pre-
heating time. This offers extra time for the dough to absorb water, and for the dough to rise.

The kneader blade is stationary during this 15-minute resting time. The use of a delayed start is not
recommended when baking wholemeal bread; this can yield a poorer result.

6- Sandwich bread

Suitable for baking sandwich bread. The bread has a light structure and a thin crust.

7- Kneading

This program is used just for kneading.

8- Jam, marmelade

Suitable for preparing jam, marmalade. During preparation, make sure the baking-tin is only two thirds
full of all the ingredients (approx. 1000g), since the mixture may tend to foam up.

9- Yogurt bread

For example, greek yoghurt bread



10- Dough

Used to knead various types of dough. The dough is not baked. Remove the dough from the appliance,
and use it to form the pizza dough or rolls. Prepare portions of dough of a maximum of 900g.

11- Quick baking programme

For baking loaves of bread in a short period of time. Bread baked using this program can be moister
and have a denser structure. The temperature of the water should be between 35 and 45°.

12- Baking

This setting can be used either to heat the baking tin or to extend the baking time; this can be of use
when preparing products such as jams. This program enables you to extend the baking time for a
minimum of 10 minutes (0:10). The time shown in the display decreases in 1-minute increments. Press
the Stop button if you wish to stop the baking process. The baking time can be extended in 10-minute
increments, to a maximum of 1 hour. To do so, press the  button and then press the Start button.

Program knead 1 | pause | knead 2 | rise 1 Whip rise2 |bake|total| signal
(min) (min) (min) (min) (min) | (min) time time
1. Base bread 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20
2. French bread 15 35 15 45 60 49 60 3:40 2:40
3. Sweet bread 15 11 15 34 60 43 56 2:55 2:19
4. Cake - - 22 - - 23 55 1:40 -
5. Wholemeal 15 23 15 42 60 59 57 3:32 2:44
bread
6. Sandwich bread 15 39 5 37 60 27 56 3:00 -
7. Kneading 10 - - - - - 0:10 -
8. Jam/marmelade 15 - 45 20 - 1:20 -
9. Yogurt bread 15 21 15 44 60 50 59 3:25 2:39
10. Dough 15 10 30 - - 55 - 1:30 -
11. Quick bake 12 5 5 - 14 54 1:30 -
12. Baking - - - - - - 60 60 -
Time table

» Measuring the precise amount of each ingredient is of great importance! A good product can be
obtained only by using the indicated quantities and weights, and consequently you should use the
measuring cup and spoon supplied with your breadmaker.

» Make sure you add the correct quantity of yeast! If the dough in the appliance rises excessively and
collapses immediately - or fails to rise - then the likely cause is the amount of yeast. Try a new bread
baking with the right amount of yeast.



Time equivalency chart (hh:mm):

PROGRAM WEIGHT No weight
450g 680g 900g selection
1 2:50 2:55 3:00
2 3:30 3:40 3:50
3 2:50 2:55 3:00
4 1:30 1:40 1:50
5 3:25 3:32 3:40
6 2:55 3:00 3:05
7 0:10
8 1:20
9 3:20 3:25 3:30
10 1:30
1" 1:30
12 1:00
RECIPES
Units and equivalency measurements:
tsp.: teaspoon
tbsp: tablespoon
1 cup: 100 g
1 cup: 240 ml
ml: millilitre
g: gram
BASIC RECIPIE Units
Ingredients 900g
Water 11/2 cup
Skimmed milk powder 4 tbsp.
Qil 4 tbsp.
Sugar 3 tbsp.
Salt 2 tsp.
Flour 4 cups (4009g)
Yeast 1 1/4 tsp.
PROGRAM 1 Add ingredients in the above sequence.




FRENCH BREAD Units

Ingredients 900g

Water 11/4 cup

Skimmed milk powder 2 1/2 tbsp.

Oil 11/2 tbsp.

Sugar 1 1/4 tbsp.

Salt 1 1/4 tsp.

Flour 4 cups (400g)

Instant yeast 1 1/4 tsp.

PROGRAM 2 Add ingredients in the above sequence.

SWEET BREAD Units Tip
Ingredients 900g 680g 450g
Water 300 ml 240 ml 160 ml add it in a side
Salt 1 tsp. 1/2 tsp. 1/2 tsp.
Sugar 0,4 cup 0,3 cup 0,2 cup
Oll 4 tbsp. 3 tbsp. 2 1/2 tbsp.
Skimmed milk powder 2 tbsp. 11/2 thsp. 1 tsp.
Flour 500 g 400g 300g
add it on the dry
Instant yeast 11/2 tsp. 1 1/4 tsp. 1 tsp. ingredients
PROGRAM 3 Add ingredients in the above sequence.
CAKES Units
Ingredients Grup 1 Ingredients Grup 2
Butter (melt) 300 ml Flour 160 ml
Vanilla extract 1 tbsp. Instant yeast 1/2 tbsp.
Wisped egg 1 Sugar 0,2 cup
Lemon juice 4 tbsp. Ground cinnamon 2 1/2 tbsp.
PROGRAM 4 Mix group 1 and group 2 secretly. Add the mixtures in

the bowl and start program.




WHOLEMEAL BREAD Units Tip
Ingredients 900g 6809 4509

Water 300 ml 260 ml 180 ml

Salt 11/2 tsp. 1/2 tsp. 1/2 tsp. add it in a side
Sugar 3 1/2 tbsp. 3 tbsp. 2 1/2 tbsp. add it in a side
Qil 3 tbsp. 2 1/2 tbsp. 2 tbsp.

Flour 250 g 210 g 160 g

Whole wheat flour 250 g 210g 140 g

add it on the

Instant yeast 2 tsp. 11/2 tsp. 1 1/4 tsp. dry ingredients

PROGRAM 5§

Add ingredients in the above sequence.

SANDWICH BREAD Units
Ingredients 900g
Water 90 ml
Milk 180 ml
Salt 2 tsp.
Sugar 2 tbsp.
Oil 3 tbsp.
Flour 41/2 cup

Instant yeast

1

Add ingredients in the above

PROGRAM 6
sequence
STRAWBERRY JAM
Ingredients Units
Strawberries (chopped) 400 g
Sugar 350 g
Lemon juice 1 tsp.
Cornflour 309
Once strawberry jam is ready, add it in a jar and
PROGRAM 8 refrigerate.

Clean the bowl.




YOGURT BREAD Units
Ingredients 900g 680g 450g
Water 150 ml 140 ml 80 ml
Yogurt 200 g 150 g 100 g
Sugar 2 1/2 tbsp. 2 tbsp. 1 1/2 tbsp.
Salt 2/3 tsp. 1/2 tsp. 1/2 tsp.
Ol 2 tbsp. 3 tbsp. 2 1/2 tbsp.
Flour 2 thsp. 11/2 tbsp. 1 tbsp.
Bread improver 2 tsp. 11/2 tsp. 1 tsp.
Instant yeast 1 1/4 tsp. 1 tsp. 1/2 tsp.
PROGRAM 9 Add ingredients in the above sequence.
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.
* It is 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.

* The following pieces may be washed in a dishwasher (using a soft cleaning program):
*  Mold

* Rolling pin

* Measuring cup

*  Measuring spoon

*  Hook

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

» Then dry all parts before its assembly and storage.

» 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.

« If any anomaly is detected, check the following table:



Problem

cause

solution

The crust is too thick.

The bread has been kept warm
for too long, and it has dried
out.

Remove the loaf from the bak-
ing tin shortly after the end of
the baking time.

IThe ingredients are not evenly
mixed and/ or baked properly.

Incorrect program selected.

Select the correct program for
the bread.

The dough is too thick to be
kneaded properly.

Add sufficient water.

The display shows HHH

The temperature in the bread-
maker is too high.

Press the Start/Stop button to
stop the breadmaker, and open
the lid to allow the interior to
cool.

The motor makes a sound, but

the dough is not being kneaded.

The baking tin has not been
fitted correctly, or the dough is
too stiff to be kneaded.

Check that the baking tin has
been added properly; always
take care when weighing out
the ingredients for the dough.

The loaf is too small.

No yeast, or the yeast is not
working properly.

Make sure that the conditions
are right for the yeast.

The dough rises above the
baking tin.

Too much yeast and/or water
added.

Reduce the quantity of moisture
and/or yeast.

The loaf collapses whilst it is
baking.

Too much water or yeast makes
the dough too soft and weak.

Reduce the quantity of moisture
and/or yeast.

On cutting the loaf the centre is
found to be hollow.

Too much water and/or yeast
added, no salt added.

Reduce the quantity of moisture
and/or yeast, and add more
salt.

Powder remaining in the baking
tin.

Too little water added.

Use more water.

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

This appliance complies with Directive 2014/35/
EU on Low Voltage, Directive 2014/30/EU on

Electromagnetic Compatibility, Directive 2011/65/

products.

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 Equip-

ment (WEEE).

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




FRANCAIS

MACHINE A PAIN DOMESTI-
QUE

MYBREAD

Cher Client,

Nous vous remercions d’avoir acheté un produit
TAURUS.

Sa technologie, son design et ses fonctionnali-
té, associés aux plus hautes normes de qualité
vous permettront une totale satisfaction pendant
longtemps.

« 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
apres avoir regu la formation
nécessaire sur le fonctionne-
ment sUr de I'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

qu’ils soient agés de plus de 8
ans et sous la supervision d’'un
adulte.

*Conserver 'appareil hors de
portée des enfants ageés de
moins de 8 ans.

*Cet appareil n’est pas un jouet.
Les enfants doivent étre sur-
veillés pour s’assurer qu'ils ne
jouent pas avec l'appareil.

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

*Ne pas utiliser I'appareil associé
a un programmateur, minuteur
ou autre dispositif connectant
automatiquement I'appareil.

*Si le cordon d’alimentation
est endommageg, il devra étre
remplacé par le fabricant, par
un service apres-vente ou par
tout professionnel agréé afin
d’écarter tout danger.

* Cet appareil est uniguement
destiné a un usage domestique
et non a un usage professionnel
ou industriel.

« Avant de raccorder I'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.

* 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 I'appareil.

* Ne pas enrouler le cable électrique 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 con-
tact avec les surfaces chaudes de '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 immédiatement I'appareil
du secteur pour éviter tout choc électrique.

* Ne pas utiliser I'appareil s’il est tombé, s’ily a
des signes visibles de dommages ou en cas de
fuite.

» Cet appareil n’est pas adapté a un usage
extérieur.

» Ne pas placer I'appareil sur des surfaces
chaudes, plaques de cuisson, cuisiniéres a gaz,
fours ou similaires.

» Ne pas placer votre appareil dans un four ou
similaire.

* Placer I'appareil sur une surface horizontale,
plane, stable et pouvant supporter des tempé-
ratures élevées, éloignée d’autres sources de
chaleur et d’éventuelles éclaboussures d’eau.

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

* Ne pas exposer I'appareil aux intempéries.

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

- Eviter de toucher les parties chauffantes de
I'appareil en raison du risque de brdlure.

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

UTILISATION ET ENTRETIEN :

» Avant chaque utilisation, dérouler complétement
le cable électrique de I'appareil.

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

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

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

Ne pas faire bouger I'appareil en cours de
fonctionnement.

Utiliser les poignées pour prendre ou transpor-
ter I'appareil.

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.

Respecter le niveau MAX.

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.

Tenir cet appareil hors de portée des enfants ou
des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou présen-
tant un manque d’expérience et de connaissan-
ces.

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 soient pas obstruées par de la poussiére,
des saletés ou tout autre objet.

Maintenir I'appareil en bon état. Vérifier que

les parties mobiles ne sont pas désalignées ou
entravées, qu’il 'y a pas de pieces cassées ou
d’autres conditions qui pourraient affecter le bon
fonctionnement de I'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.

A titre d’orientation, le tableau en annexe
indique une série de recettes avec la quanti-
té d’aliment a utiliser, le temps d’élaboration
recommandé et le temps de fonctionnement
maximum de I'appareil pour chaque condition
de charge.



* AVERTISSEMENT : Ne pas utiliser I'appareil si
le verre est brisé ou casseé.
SERVICE :

» S’assurer que I'entretien de I'appareil est réalisé
par du personnel spécialisé et, dans le cas de
pieéces de rechange, que celles-ci soient origina-
les.

* AVERTISSEMENT: Si l'appareil ne se nettoie
pas conformément au mode d’emploi, il pourrait
exister un risque d’incendie.

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

DESCRIPTION

1 Viseur

2 Couvercle

3 Poignée

4 Axe d’'impulsion

5 Pale de pétrissage

6 Moule

7 Ouverture de ventilation

8 Fente d’ouverture du couvercle

9 Carcasse

10 Panneau de commande

11 Cable et prise

12 Tasse a mesurer (pour eau et farine)
13 Cuillere doseuse (pour sel et levure)
14 Extracteur de la pale de pétrissage
15 Menu de programmes

16 Ecran LED

17 Bouton de sélection

18 Bouton minuterie

19 Bouton couleur de crolte

20 Bouton marche/arrét

Dans le cas ou votre modele ne disposerait pas des accessoires décrits ci-dessus, ceux-ci peuvent
étre achetés séparément aupres des services d’assistance technique.



PANNEAU D’AFFICHAGE ET DE COMMANDE

Ecran d’affichage :

« indique le degré de consistance sélectionné de la crodte de pain
« indique a nouveau le poids sélectionné du pain

« indique le programme sélectionné

« indique le temps résiduel de cuisson

« indique un avertissement d’alarme de température (voir le chapitre Dépannage).

Bouton (15) : Pour choisir le menu du programme.

Bouton (18) : Pour programmer le début de la cuisson ultérieurement (paramétre des program-
mes de base, frangais, intégral, pains sucrés et rapide).

Bouton (19) : Pour sélectionner la couleur de la crolte (claire, sombre)

Bouton (20) : Appuyer sur le bouton de démarrage.pendant au moins 1 seconde. Un signal

acoustique retentira et un double point clignotera sur I'écran. Le programme démarrera. Appuyer sur la
touche d’arrét pendant au moins 3 secondes. Un signal acoustique retentira et le double point a I'écran
cessera de clignoter.

MODE D’EMPLOI

PREMIERE UTILISATION

» Avant d'utiliser la machine a pain pour la premiere fois, il est important de se familiariser avec le
mode d’emploi. Faire particulierement attention particuliére aux recommandations ci-dessous.

« Retirer délicatement I'appareil et tous les matériaux d’emballage de la boite.
» Nettoyer la poussiére éventuellement accumulée sur I'appareil durant le processus d’emballage.

» Nettoyer la machine a pain avec un chiffon humide. Garder a I'esprit que les moules sont fournis avec
un film antiadhérent. Ne pas utiliser de produits abrasifs.

« Graisser les moules avec de I'huile ou de la margarine avant de les utiliser pour la premiere fois.

« Placer le moule dans I'appareil, sans la pale de pétrissage, et démarrer I'appareil pendant 3 a 5minu-
tes sans aucun contenu. (Pour ce faire, utiliser le programme de cuisson, voir les indications figurant
dans la description du programme.)

« Laisser I'appareil refroidir et répéter le nettoyage.
* Placer le moule dans lequel vous souhaitez cuire le pain.

 Graisser un peu I'axe avec du beurre ou de I'huile de cuisson et placez la pale de pétrissage sur
I'arbre d'impulsions.

« Le processus de production de cet appareil nécessite la lubrification de certains composants. Par
conséquent, un peu de fumée pourrait se dégager lors de la premiére utilisation. Ceci est parfaite-
ment normal.

MODE D’EMPLOI

 Ouvrir le couvercle.

* Retirer le bol (6) en tirant la poignée vers la gauche.

* Placer la palette de mélange en position.

 Ajouter les ingrédients dans le moule en suivant I'ordre indiqué :

« Verser de I'eau ou du lait au fond du moule. Utiliser de I'eau chaude ou du lait (21 -28 °C).

« Ajouter délicatement le sel, le sucre et la farine/mélange a pain.



* Faire un petit trou dans la farine et y verser un peu de levure ou de poudre a lever.

ATTENTION : Il est important de verser les ingrédients dans le moule avec le moule hors de I'appareil
afin d’éviter qu’ils n’entrent en contact avec le moteur ou les autres composants.

S’assurer que la levure n’entre pas en contact avec I'eau. Le cas échéant, le processus de fermenta-
tion commencerait immédiatement.

ATTENTION : Si la recette contient des ingrédients qui ne doivent pas étre moulus, les ajouter ultérieu-
rement, par exemple aprés le processus de pétrissage. Lorsque la phase de pétrissage est presque
terminée, I'appareil émet un signal acoustique indiquant qu'il est temps d’ajouter les ingrédients a la
pate.

* Placer le bol en position jusqu’a ce qu'il s’encastre correctement, en déplagant la poignée vers la
droite.

* Abaisser le couvercle.

» Dérouler complétement le cable avant de le brancher.

* Brancher I'appareil au réseau électrique.

« Démarrer I'appareil en appuyant sur le bouton marche/arrét et patienter jusqu’a ce que le premier
menu et la durée prédéfinie s’affiche a I'écran.

» Appuyer sur le sélecteur de programme(15)pour sélectionner le programme souhaité.

» Appuyer sur le sélecteur de degré de grillage (19)pour choisir le niveau de grillage souhaité (moyen
grillé ou tres grillé).

* Allumer 'appareil en appuyant sur bouton marche/arrét (20). Un bip sonore rapide retentira et les
deux points de I'écran d’affichage de la durée se mettront a clignoter lorsque le programme démarre-
ra.

« A partir de 13, 'appareil suivra automatiquement toutes les étapes du programme choisi. Sur I'écran,
il sera possible de visualiser quelle est I'étape du programme que I'appareil exécute. Pendant le
processus de cuisson, de la vapeur peut s’échapper des orifices de ventilation. Ceci est parfaitement
normal.

» Une fois le programme terminé, 0:00 apparaitra a I'écran. Vous entendrez 10 fois un bip. L'écran
affichera 0:00 pendant une heure. Ensuite, le programme d’origine sera affiché.

ATTENTION : Toujours porter des gants de cuisine lors de I'ouverture du couvercle et en manipulant le
moule chaud.

ATTENTION : Pour pouvoir couper le pain correctement, le laisser refroidir pendant au moins 20 a 40
minutes.

ATTENTION : 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.

FONCTION PROGRAMMER LA CUISSON - MINUTERIE

* Choisir I'heure a laquelle le pain doit étre prét et calculer la différence de temps entre I'’heure actuelle
et I'heure actuelle et I'heure souhaitée (ex : s’il est souhaité que le pain soit prét a 08h00 et qu’il est
21h00, la différence est alors de 11 heures).

* Le temps de préparation est inclus dans le décompte de I'heure : si la préparation d’'un pain prend 3
heures et que vous souhaitez prendre le petit déjeuner a 8h00, la machine a pain démarrera a 5h00.

» Pour programmer une durée de fonctionnement, appuyer simplement sur le bouton jusqu’a obte-
nir les heures de retard souhaitées (maintenir les touches enfoncées pour une version accélérée).
L’heure se réglée par incréments de 10 minutes jusqu’a un maximum de 13 heures.



* L’heure de fin est toujours I'heure a laquelle le pain doit avoir fini de cuire.

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

FONCTION SIGNAL ACOUSTIQUE

Un signal acoustique est émis :

» Appuyer sur n'importe quel bouton ;

 Lorsqu’un programme est terminé ;

* Lorsque la fonction de maintien au chaud est terminée ;

» Au cours de la deuxiéme phase de pétrissage, dans certains programmes, pour rappeler que certa-
ins ingrédients doivent encore étre ajoutés (noix, chocolat, etc.).

APRES UTILISATION DE L’APPAREIL

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

« Débrancher I'appareil de la prise secteur.

* Retirer le bol en tirant la poignée vers la gauche en utilisant un torchon pour vous protéger de la
chaleur.

* Retirer le pain du bol a '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 minutes avant 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 fonction-
ner I'appareil, en évitant les risques.

* Fermer le couvercle.

» Nettoyer I'appareil.

SECURITE THERMIQUE :
» L'appareil dispose d’'un dispositif thermique de sireté qui protége I'appareil de toute surchauffe.

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

PROGRAMMES

1- Pain base (pain blanc ou complet)

Pour du pain blanc et complet. Egalement pour les pains épicés et avec raisins secs.

2- Pain frangais

Pour la cuisson de pain léger et croustillant, comme le pain francais. La fermentation de ce pain doit
étre plus longue, le temps de préparation est également plus long que celui des autres programmes.

3- Pains sucrés

Pour cuire des pains sucrés avec une crolte croustillante. Celle-ci se forme grace au fort chauffage du
sucre.



4- Gateaux normaux

Convient aux gateaux avec utilisation de poudres a lever a la place de levure.

5- Pain complet

Pour la cuisson de pain complet a haute teneur en farine de semoule. Ce programme dispose d’un

temps de préchauffage plus long permettant de mieux assimiler 'eau et de permettre a la pate de gon-
fler davantage. Pendant cette pause de 15 minutes, la pale de pétrissage ne fonctionne pas. Il est éga-
lement déconseillé de programmer la cuisson a I'avance. Cela pourrait avoir des résultats indésirables.

6- Pain de mie

Convient a la cuisson du pain de mie. Le pain est Iéger avec une crolte mince.

7- Pétrir

Ce programme est généralement utilisé pour le pétrissage

8- Marmelade, confiture

Convient a la préparation de la marmelade, confiture. Durant la préparation, vérifier que tous les ingré-
dients atteignent au maximum les deux tiers de la capacité totale de la plaque de cuisson (environ 1
000 g), sachant que le mélange pourrait mousser.

9- Pain de yaourt

Par exemple, du pain au yaourt grec

10- Pate

Pour pétrir différents types de pate. Ne pas utiliser la fonction de cuisson. Sortir la pate de I'appareil et
la modeler pour faire des pizzas ou des petits pains. Ne pas préparer plus de 900 g de pate a la fois.

11- Rapide (Programme de cuisson rapide)

Pour cuire du pain en moins de temps. Les pains cuits avec ce programme peuvent avoir une structure
plus humide et plus compacte. L'eau doit avoir une température comprise entre 35 et 45 °C.

12- Cuire

Cette option peut étre utilisée pour chauffer uniquement ou pour augmenter le temps de cuisson. Elle
est utilisée, entre autres, pour faire des marmelades. Lors de la sélection de ce programme, le prolon-
gement de durée minimum est de 10 minutes (0h10). La réduction du temps est affichée par intervalles
de 1 minute. Pour suspendre le processus de cuisson prématurément, utiliser le bouton marche/arrét.
Le processus de cuisson peut étre réglée par incréments de 10 minutes, pour un maximum de 1 heure.
Pour ce faire, appuyer sur le bouton puis sur le bouton marche/arrét.



Programme pétrir pause | pétrir 2 | augmenter | battre | augmenter | cuire | temps | signal
1 (min) (min) 1 2 (min) total total
(min) (min) (min)

1. Pain base 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20
2. Pain francais 15 35 15 45 60 49 60 3:40 2:40
3. Pains sucrés 15 11 15 34 60 43 56 2:55 2:19
4. Gateaux - - 22 - - 23 55 | 140 | -
5. Pain complet 15 23 15 42 60 59 57 3:32 2:44
6. Pain de sand- 15 39 5 37 60 27 56 3:00 -
wich
7. Pétrir 10 - - - - _ 0:10 _
8 Marmelade, 15 - 45 20 - | 120 | -
9. Pan de yaourt 15 21 15 44 60 50 59 3:25 2:39
10. Pate 15 10 30 - - 55 - 1:30 -
11. Cuisson 12 5 5 - 14 54 1:30 -
rapide
12. Cuire au four - - - - - - 60 60 -

Tableau de durées

* Le poids exact des ingrédients est extrémement important. Pour obtenir un produit de bonne qualité,
il est important de tenir compte des quantités et poids indiqués. Pour cela, utiliser le verre-doseur.

» S’assurer d'utiliser la bonne quantité de levure. Si le volume de la pate dans la machine augmente
puis s’abaisse immédiatement, il s’agit probablement d’une quantité insuffisante de levure. Si cela se
produit, il sera nécessaire de préparer un nouveau pain avec la bonne quantité de levure.

Tableau d’équivalence de temps (hh: mm)

POIDS Pas de
PROGRAMME sélection de

450g | 680g 900g poids
1 2:50 2:55 3:00
2 3:30 3:40 3:50
3 2:50 2:55 3:00
4 1:30 1:40 1:50
5 3:25 3:32 3:40
6 2:55 3:00 3:05

7 0:10

8 1:20
9 3:20 3:25 3:30




10 1:30
1 1:30
12 1:00
RECETTES

Unités de mesure et équivalences:

c.acafé: cuillere a café
c. a soupe : cuillére a soupe

1 tasse: 100 g
1 tasse: 240 ml

ml: millilitre

g: gramme
PAIN BASE Quantités
ingrédients 900g
Eau 11/2 tasse
Lait écrémé en poudre 4 c. a soupe.
Huile 4 c. a soupe.
Sucre 3 c. a soupe.
Sel 2 c. a cafeé.
Farine 4 tasse (400g)
Levure 11/4 c. acafé..

PROGRAMME 1

Ajouter les ingrédients dans 'ordre indiqué ci-dessus.

Lait écrémé en poudre

PAIN FRANGAIS Quantités
ingrédients 900g
Eau 1 1/4 tasse

2 1/2 c. a soupe.

Huile 1 1/2 c. a soupe.

Sucre 1 1/4 c. a soupe.

Sel 11/4 c. acafé..

Farine 4 tasse (400g)

Levure 1 1/4 c. a café..
PROGRAMME 2 Ajouter les ingrédients dans I'ordre indiqué ci-dessus.




PAINS SUCRES Quantités
Conseil
ingrédients 900g 680g 450g
Eau 300 ml 240 ml 160 ml Ajouter sur un cété
Sel 1c. acafé. 1/2 c. a café. 1/2 c. a café.
Sucre 0,4 tasse 0,3 tasse 0,2 tasse
Huile 4 c. a soupe. 3 c. a soupe. 2 1/2 c. a soupe.
Lait écrémé en poudre 2 c.asoupe. | 11/2c.asoupe. 1 c. a soupe.
Farine 500 g 400 g 300g
Levure 112c.acafé. | 11/4c.acafé. | 1c acafe. |/Joutersurles
ingrédients secs

PROGRAMME 3 Ajouter les ingrédients dans I'ordre indiqué ci-dessus.
GATEAUX NORMAUX Quantités
ingrédients Groupe 1 ingrédients Groupe 2
Beurre (défait) 300 ml Farine 160 ml
Essence de vanille 1 c. a soupe. Levure 1/2 c. a soupe.
Oeuf (battu) 0,4 tasse Sucre 0,2 tasse
Jus de citron 4 c. a soupe. Cannelle moulue 2 1/2 c. a soupe.
PROGRAMME 4 Melangez Ies’ groupes 1 et 2 separemgnt. _

Ajoutez le mélange dans le moule et sélectionnez le programme.

PAIN COMPLET Quantités

Conseil
ingrédients 900g 680g 450g
Eau 300 ml 260 ml 180 ml
Sel 11/2 c. a café. 1/2 c. a café. 1/2 c. a café. Ajouter sur un cété
Sucre 3 1/2 c. a soupe. 3 c. a soupe. 2 1/2 c. a soupe. | Ajouter sur un coté
Huile 3 c. a soupe. 2 1/2 c. a soupe. 2 c. a soupe.
Farine blanche 250 g 210 g 160 g
Farine intégrale 250 g 210 g 140 g ‘
Levure 2 c. & café. 11/2c acafé. | 11/4c. acafe. |Aouersurles

ingrédients secs

PROGRAMME 5 | Ajouter les ingrédients dans I'ordre indiqué ci-dessus.




PAIN DE SANDWICH Quantités

ingrédients 900g

Eau 90 ml

Lait 180 ml

Sel 2 c. acafé.

Sucre 2 c. a soupe.

Huile 3 c. a soupe.

Farine blanche 4 1/2 tasse

Levure 1 sachet

PROGRAMME 6 Ajouter les ingrédients dans l'ordre indiqué ci-dessus.

CONFITURE DE FRAISES

ingrédients Quantités
Fraises (hachées) 400g
Sucre 350 g
Jus de citron 1c. acafé.
Farine de mais 3049

PROGRAMME 8

Une fois la confiture terminée, placez-la dans des

bocaux et mettez-la au réfrigérateur.

Nettoyez le moule.

PAN DE YAOURT Quantités

ingrédients 900g 680g 4509

Eau 150 ml 140 ml 80 ml
Yaourt 200 g 150 g 100 g
Sucre 2 1/2 c. a soupe. 2 c. a soupe. 1 1/2 c. a soupe.
Sel 2/3 c. a café. 1/2 c. a café 1/2 c. a café
Huile 2 c. a soupe. 3 c. a soupe. 2 1/2 c. a soupe.
Farine 2 c. a soupe. 1 1/2 c. a soupe. 1 c. a soupe.
Améliorant 2 c. a café 11/2 c. a café 1 c. a café.
Levure 1 1/4 c. a café. 1 c. a café. 1/2 c. a café.
PROGRAMME 9 Ajouter les ingrédients dans I'ordre indiqué ci-dessus.




NETTOYAGE

» Débrancher I'appareil du secteur et attendre 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 pro-
duits abrasifs pour nettoyer I'appareil.

* Ne pas laisser pénétrer d’eau ou d’autres liquides dans les ouvertures de ventilation afin d’éviter des
dommages sur les parties opérationnelles intérieures de I'appareil.

* Ne pas immerger I'appareil dans I'eau ou dans tout autre liquide, ni le passer sous un robinet.
* |l est recommandé de nettoyer I'appareil régulierement et de retirer tous les restes d’aliments.

« SiI'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) :

*  Moule

* Rouleau a patisserie
+ Tasse a mesurer

e Cuillere a mesurer

*  Crochet

« Veiller a bien placer les piéces dans le lave-vaisselle ou sur I'égouttoir de I'évier pour qu’elles puis-
sent s’égoutter et se sécher correctement.

» Avant son montage et stockage, veiller a bien sécher toutes les piéces.

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 réparations ou de démonter I'appareil soi-méme.

« Si vous détectez toute anomalie, veuillez consulter le tableau suivant :



Probléme

cause

solution

La crote du pain est trop
épaisse.

Le pain est resté longtemps
au chaud et a donc perdu de
'humidité.

Retirer le pain du moule plus ra-
pidement aprés la fin du temps
de cuisson.

Les ingrédients n'ont pas été
bien mélangés ou bien cuits.

Vous n’avez pas choisi le bon
programme.

Sélectionner le bon programme
en fonction du type de pain.

La pate est trés épaisse et ne
se mélange pas bien.

Ajouter suffisamment de liquide.

Lindication HHH s’affiche a
I'écran.

La température dans le panier a
pain est trop élevée.

Appuyer sur le bouton Marche/
Arrét pour interrompre le pro-
gramme et ouvrir le couvercle
pour refroidir le contenu.

Le moteur fait du bruit mais le
mélange n’est pas pétrit.

Le moule n’est pas bien placé
ou la pate est trop épaisse pour
étre pétrie.

Vérifier que le moule soit bien
placé et peser

Soigneusement tous les ingré-
dients de la pate.

Le pain est trop petit.

La levure n’a pas été insérée ou
n’a pas suffisamment agi.

S’assurer que les conditions
ambiantes sont optimales pour
la levure.

La pate gonfle jusqu’a sortir du
moule.

Trop de liquide et de levure.

Réduire la quantité de liquide
et/ou de levure.

Le pain dégonfle durant la
cuisson.

Un excés d’eau ou de levure
ramollit la pate.

Réduire la quantité de liquide
et/ou de levure.

Lors de la coupe du pain, le
centre est creux.

Une trop grande quantité d’eau
et/ou de levure a été utilisée, le
sel a été oublié.

Réduire la quantité de liquide
et/ou de levure et ajouter plus
de sel.

De la poudre est restée dans le
moule.

Une quantité d’eau insuffisante
a été utilisée.

Utiliser plus d’eau.

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

Ecologie et recyclage de I'appareil.

* Les matériaux constituant 'emballage de cet
appareil doivent étre collectés conformément aux
lois en vigueur en termes de ramassage, triage
et recyclage. Pour vous débarrasser du produit,
merci de bien vouloir utiliser les conteneurs pu-
blics appropriés a chaque type de matériau.

* Le produit ne contient pas de substances con-
centrées 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,
mmmm ©" Prenant les mesures adaptées, a un

centre agréé pour la collecte et le tri des
déchets d’équipements électriques et électroni-
ques (DEEE).

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




ITALIANO

MACCHINA DEL PANE
MYBREAD

Egregio cliente,

La ringraziamo di aver comprato un prodotto 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 consultazioni.
La mancata osservanza delle presenti istruzioni
pud 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 gl
alimenti, come indicato nella
sezione dedicata alla pulizia.

*Questo apparato puod 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
e ne comprendano i rischi.

*| bambini non devono effettuare
operazioni di pulizia 0 manuten-
zione dell’apparecchio se sono
minori di 8 anni e comunque

sempre sotto la sorveglianza di
un adulto.

* Mantenere I'apparecchio e 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 I'ap-
parecchio.

*Durante il funzionamento
dell’apparecchio la tempera-
tura delle superfici accessibili
potrebbe arrivare ad essere
elevata.

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

*Se il cavo di alimentazione &
danneggiato farlo sostituire dal
produttore, da un servizio di
assistenza post-vendita o da
personale qualificato per evitare
pericoli.

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

» Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettri-
ca, verificare che il voltaggio indicato sulla tar-
ghetta caratteristiche e il selettore di voltaggio
corrispondano al voltaggio della rete.

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

« Verificare che la presa sia adatta alla spina
dell’apparecchio. Non apportare alcuna modifica



alla spina. Non usare adattatori.

Non tirare il cavo elettrico. Non usare mai il
cavo elettrico per sollevare, trasportare o scolle-
gare '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’apparecchio.

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 alimen-
tazione o la spina sono danneggiati.

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

Non usare I'apparecchio dopo una caduta, se
presenta danni visibili o in presenza di qualsiasi
perdita.

Apparato non idoneo all’'uso in ambienti esterni.

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 oriz-
zontale, stabile e adatta a sopportare tempera-
ture elevate, lontano da altre sorgenti di calore e
da possibili schizzi d’acqua.

AVVERTIMENTO: Per evitare un surriscalda-
mento non coprire I'apparecchio.

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

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’ap-
parecchio quando ¢ in funzione, poiché sussiste
il pericolo di gravi ustioni.

PRECAUZIONI D’USO:

* Prima di ogni utilizzo, svolgere completamente il

.

.

.

.

.

cavo dell'apparecchio.

Non utilizzare I'apparecchio se gli accessori pre-
sentano dei difetti. Sostituirli immediatamente.

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

Non utilizzare I'apparecchio se il suo dispositivo
di accensione/spegnimento non funziona.

Non muovere I'apparecchio durante I'uso

Utilizzare il manicol/i per prendere o spostare
I'apparecchio.

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.

Rispettare I'indicazione del livello MAX.

Utilizzare le quantita di farina e lievito specifi-
cate

per ciascun programma.

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
portata 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 I'apparecchio quan-
do & ancora caldo.

Accertarsi che le griglie di ventilazione dell’ap-
parecchio non siano ostruite da polvere, sporci-
zia o altri oggetti.

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

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

A titolo orientativo, nella seguente tabella sono
presentate una serie di ricette con indicazioni
sulla quantita di alimento da elaborare, il tempo
consigliato per la elaborazione di ogni ricetta e il
tempo di funzionamento massimo dell’apparato



in relazione ad ognuna di queste condizioni di
carico.

* AVVERTIMENTO: 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

DESCRIZIONE

1- Visore

2- Coperchio

3- Impugnatura

4- Asse di impulso

5- Palette di impasto

6- Stampo

7- Apertura per ventilazione

8- Fenditura per aprire il coperchio

9- Carcassa

10- Quadro comandi

11- Cavo e spina

12- Bicchiere dosatore (per acqua e farina)
13- Cucchiaio dosatore (per sale e lievito)
14- Estrattore della paletta di impasto

15- Menu dei programmi

16- Display LED

17- Pulsante di selezione

18- Pulsante timer

19- Pulsante colore della crosta

20- Interruttore accensione/spegnimento

originali.
* AVVERTIMENTO: Nel caso in cui la pulizia
dell’apparecchio non sia stata eseguita in con-

formita a queste istruzioni, pud esistere il rischio
d’incendio.

« |l produttore invalida la garanzia e declina ogni
responsabilita in caso di uso inappropriato
dell’apparecchio o non conforme alle istruzioni
d’uso.

Se il modello del Suo apparecchio non fosse dotato degli accessori anteriormente elencati, puo acqui-
starli separatamente presso i punti di assistenza tecnica autorizzati.

DISPLAY E PANNELLO OPERATIVO

Display:

« indica il grado di consistenza selezionato per la crosta del pane

« indica il peso selezionato per il pane

« indica il programma selezionato

« indica il tempo mancante per terminare la cottura



* indica un avviso d’allarme dovuto alla temperatura (vedere il capitolo di risoluzione dei problemi)

Pulsante (15): Per scegliere il menu dei programmi.

Pulsante (18): Per programmare I'avvio della cottura in un momento successivo (parametro per
i programmi base, francese, integrale, dolci e veloce).

Pulsante (19): Per selezionare il colore della crosta (bianco, scuro)

Pulsante (20): Premere il pulsante Avvio per almeno 1 secondo ininterrottamente. Si sente un

segnale acustico e sul display lampeggia un punto doppio: il programma si avvia. Premere il pulsante
Arresto per almeno 3 secondi ininterrottamente. Si sente un segnale acustico e il punto doppio del
display smette di lampeggiare.

MODO D’USO

PRIMA DELL'USO

 Prima di utilizzare la macchina per il pane per la prima volta, dedicare un po’ di tempo allo studio
delle istruzioni d’'uso. Prestare particolare attenzione alle seguenti raccomandazioni:

« Estrarre delicatamente la macchina per il pane dalla scatola e rimuovere i materiali di imballaggio.
* Pulire la polvere eventualmente accumulata durante il processo di imballaggio.

* Pulire la macchina del pane con un panno umido. Tenere presente che gli stampi sono dotati di una
pellicola antiaderente. Non utilizzare prodotti abrasivi.

* Lubrificare gli stampi con olio o margarina, prima di usarli la prima volta.

* Posizionare lo stampo nell’apparecchio, senza la paletta di impasto, e avviare per circa 3-5 minuti
senza alcun contenuto. (A tale fine, utilizzare il programma di cottura, vedere le indicazioni nella
descrizione del programma).

« Lasciar raffreddare I'apparecchio e ripetere il procedimento di pulizia.
* Posizionare lo stampo nel quale si desidera cuocere il pane.

* Lubrificare leggermente I'asse con burro od olio e posizionare la paletta di impasto sull’'asse di impul-
SO.

« |l processo di produzione di questo apparecchio richiede la lubrificazione di alcuni componenti, per-
tanto & possibile che produca un po’ di fumo durante il primo utilizzo. Tale situazione & assolutamente
normale.

USoO:

* Aprire il coperchio.

« Estrarre il recipiente (6) tirandolo dal manico in senso antiorario.

* Installare la paletta di impasto in posizione.

* Versare gli ingredienti nello stampo, seguendo questo ordine:

* Versare I'acqua o il latte sul fondo dello stampo. Usare acqua o latte tiepido (21-28 °C).

» Aggiungere accuratamente il sale, lo zucchero e la farina/miscela per pane.

» Fare un buco al centro della farina e versarci un po’ di lievito o lievito in polvere.

ATTENZIONE: E importante versare gli ingredienti nello stampo prima di inserire quest'ultimo nell’ap-
parecchio, per evitare che entrino in contatto con il motore ed altri componenti.

* Assicurarsi che il lievito non entri in contatto con I'acqua. In caso contrario, il processo di fermentazio-
ne inizierebbe immediatamente.

ATTENZIONE: Se la ricetta contempla ingredienti che non si debbano macinare, aggiungerli in un
secondo momento, ad esempio al termine del secondo processo di impasto. Quando arriva quasi al



termine del secondo impasto, I'apparecchio emette un segnale acustico, per indicare che & il momento
di aggiungere gli ingredienti mancanti.

« Collocare il recipiente nella sua posizione finché non si incastra correttamente, muovendo il manico in
Senso orario.

* Abbassare il coperchio
» Svolgere completamente il cavo prima di inserire la spina.
« Collegare I'apparecchio alla rete elettrica.

» Avviare I'apparecchio, azionando il pulsante avvio/arresto e attendere che sullo schermo appaiano il
primo menu e il suo tempo predefinito.

» Premere il selettore di programma(15),per scegliere il programma desiderato.

* Premere il selettore del livello di tostatura(19) per scegliere il livello di tostatura desiderato (medio
tostato, molto tostato).

» Accendere I'apparecchio azionando l'interruttore accensione/spegnimento (20). Si sentira un breve
segnale acustico e i due punti del display del tempo cominciano a lampeggiare all’avvio del program-
ma.

» Da questo momento, I'apparecchio seguira automaticamente tutti i passi del programma selezionato.
Sul display si potra vedere quale passo del programma si sta eseguendo nell’apparecchio. Durante
il processo di cottura potrebbe uscire del vapore dalle aperture di ventilazione. Tale situazione & asso-
lutamente normale.

« Al termine del programma, sullo schermo verra visualizzato 0:00. Si sentira un segnale acustico 10
volte. Il display mostrera 0:00 per un’ora. Quindi verra visualizzato il programma originale.

ATTENZIONE: Utilizzare sempre un guanto da forno per aprire il coperchio e maneggiare lo stampo di
cottura.

ATTENZIONE: Per poter tagliare adeguatamente il pane, lasciarlo raffreddare almeno 20-40 minuti.

ATTENZIONE: Affinché la produzione di acrilammide durante il processo di tostatura sia minima, non
lasciare che il pane acquisisca un colore marrone scuro o nero.
FUNZIONE PROGRAMMATORE COTTURA - TIMER

» Scegliere I'ora alla quale deve essere pronto il pane e calcolare la differenza di tempo fra I'ora attuale
e quella desiderata (ad esempio: se si desidera che il pane sia pronto alle ore 08:00, e in questo
momento sono le ore 21:00, la differenza € di 11 ore).

« Il tempo di preparazione comprende il posticipo dell’ora: se la preparazione del pane dura 3 ore e si
vuole fare colazione alle ore 08:00, la macchina per il pane iniziera il programma alle ore 05:00.

* Per programmare un tempo di funzionamento, basta premere fino ad ottenere le ore di ritardo
desiderate (Tenere premuti i pulsanti, affinché il tempo passi pit velocemente). Il tempo si regolera a
intervalli di 10 minuti e fino a un massimo di 13 ore.

» L'ora di termine € sempre quella in cui il pane deve essere gia cotto.

» Quando si utilizza la funzione timer, evitare di utilizzare ingredienti rapidamente deperibili, come
uova, latte fresco, ecc.

FUNZIONE SEGNALE ACUSTICO
Il segnale acustico si sente:

» Quando si preme qualsiasi pulsante;



* Quando termina un programma;

» Quando termina la funzione per conservare caldo il prodotto;

» Durante la seconda fase di impasto di alcuni programmi, per ricordare che si devono aggiungere
alcuni ingredienti (noci, cioccolato, ecc.).

UNA VOLTA CONCLUSO L’UTILIZZO DELL’APPARECCHIO

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

» Scollegare I'apparecchio dalla rete.

» Rimuovere il recipiente, girando il manico in senso antiorario, aiutandosi con un panno, giacché e
caldo.

» Rimuovere 'alimento dall’apparecchio con l'aiuto di una spatola di legno o di un utensile simile resi-
stente al calore. Non usare utensili che possano danneggiare il rivestimento antiaderente.

* Lasciar raffreddare per 20-40 minuti prima di tagliarlo.
* Ritirare il cavo e posizionarlo nell’apposito scomparto.

Lo scomparto del cavo consente di riporre, estrarre e utilizzare la lunghezza di cavo necessaria per
I'utilizzo dell’apparato, evitando il rischio d’incidenti.

* Chiudere il coperchio.

* Pulire 'apparecchio

PROTETTORE TERMICO DI SICUREZZA:

+ L'apparecchio possiede un dispositivo termico di sicurezza che lo protegge da qualsiasi surriscalda-
mento.

 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.

PROGRAMMI.

1- Pane base (Pane bianco o integrale)

Per pane bianco e integrale. Anche per pane con spezie e uva passa.

2- Pane francese

Per cuocere pane leggero e croccante come, ad esempio, il pane francese. La fermentazione di questo
pane deve essere piu lunga, pertanto anche il tempo di preparazione € piu lungo degli altri programmi.

3- Pane dolce

Per cuocere pane dolce con crosta croccante. Quest’ultima si forma in seguito al surriscaldamento
dello zucchero.

4- Dolci normali

Indicato per dolci che implicano I'utilizzo di lievito in polvere al posto del lievito di birra.

5- Pane integrale

Per cuocere pane integrale con un alto contenuto di farina di semolino. Questo programma possiede



un tempo di preriscaldamento piu lungo, affinché I'acqua si assorba meglio e per consentire all'impasto
di lievitare di piu. Durante tale pausa di 15 minuti, la paletta di impasto non funziona. Non si racco-
manda la programmazione anticipata del tempo di cottura, giacché potrebbe produrre risultati non
desiderati.

6- Pancarre

Indicato per cuocere pane per toast. Il pane € leggero e possiede una crosta sottile.

7- Impastare

Questo programma generalmente si utilizza per impastare.

8- Marmellata, confettura

Indicato per preparare marmellate e confetture. Durante la preparazione, verificare che tutti gli ingre-
dienti arrivino come massimo a un terzo della capacita totale del recipiente di cottura (circa 1000 g),
giacché la miscela potrebbe formare della schiuma.

9- Pane di yogurt

Ad esempio, il pane allo yogurt greco.

10- Impasto

Per impastare vari tipi di impasti. Non utilizzare la funzione di cottura. Estrarre I'impasto dall’apparec-
chio e dargli forma per preparare pizza o panini. Non preparare piu di 900 g di impasto alla volta.

11- Veloce (Programma di cottura rapida)

Per cuocere il pane in minor tempo. Il pane cotto con questo programma puo avere una consistenza
pit umida e compatta. L'acqua deve avere una temperatura compresa tra 35 e 45 °C.

12- Cottura

Questa opzione si pud utilizzare solamente per riscaldare o aumentare il tempo di cottura; si utilizza,
ad esempio, per preparare la marmellata. Quando si seleziona questo programma, 'aumento minimo
di tempo € di 10 minuti (0:10). La riduzione di tempo €& visualizzata con intervalli di 1 minuto. Per
sospendere il processo di cottura prima del termine, utilizzare il pulsante di avvio/arresto. Il processo
di cottura si pud aumentare in base a intervalli di 10 minuti e fino a un massimo di 1 ora. A tale fine,
premere il pulsante e, di seguito, il pulsante di avvio/arresto.



Programma: impa- | pausa | impasta- | aumento | frullare | aumento | cuocere | tempo | segnale
stare 1 | (min) re2 1 2 al forno | totale totale
(min) (min) (min)
(min) (min)
1. Pane base 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20
2. Pane francese | 15 35 15 45 60 49 60 3:40 | 2:40
3. Pane dolce 15 1 15 34 60 43 56 2:55 2:19
4. Pane semplice | - - 22 - - 23 55 1:40 -
5. Pane integrale 15 23 15 42 60 59 57 3:32 2:44
6. Pancarré 15 39 5 37 60 27 56 3:00 -
7. Impastare 10 - - - - - 0:10 -
8. Marmellata, 15 - 45 20 - 1:20 -
confettura
9. Pane diyogurt: | 15 21 15 44 60 50 59 3:25 2:39
10. Massa 15 10 30 - - 55 - 01:30 |-
11. Cottura rapida | 12 5 5 - 14 54 1:30 -
12. Cuocere al - - - - - - 60 60 -
forno

Tabella dei tempi

* |l peso esatto degli ingredienti & di vitale importanza. Per ottenere un prodotto di buona qualita, €
importante attenersi alle quantita e ai pesi indicati. A tale fine, utilizzare i misurini in dotazione.

« Assicurarsi di usare la corretta quantita di lievito. Se il volume dell'impasto che si trova nell’apparec-
chio aumenta e torna a sgonfiarsi immediatamente, la causa piu probabile & che si sia aggiunta una
quantita erronea di lievito. Se cid accade, tentare di preparare un nuovo pane, rispettando la quantita
corretta di lievito.

Tabella delle equivalenze temporali (hh: mm):

PROGRAMMA PESO Nessuna seleione

450g 680g 900g

1 2:50 2:55 3:00

2 3:30 3:40 3:50

3 2:50 2:55 3:00

4 1:30 1:40 1:50

5 3:25 3:32 3:40

6 2:55 3:00 3:05

7 0:10

8 1:20

9 3:20 3:25 3:30

10 1:30

11 1:30

12 1:00




RICETTA

Unita di misura ed equivalenze:

cc: cucchiaino
Cc: cucchiaio
1 tazza: 100 g
1 tazza: 240 ml

ml: millilitro

g: grammo
PANE BASE Misura
Ingredienti 900g
Acqua 11/2 tazza
Latte scremato in polvere 4 Co.
Olio 4 Cc.
Zucchero 3 Cc.
Sale 2 cc.
Farina 4 tazza (400g)
Lievito secco 11/4 cc.

PROGRAMMA 1

Aggiungere gli ingredienti nell’ordine indicato qui sopra.

PANE FRANCESE Misura
Ingredienti 900g
Acqua 1 1/4 tazza
Latte scremato in polvere 21/2 Cc.
Olio 11/2 Cc.
Zucchero 11/4 Cec.
Sale 11/4 cc.
Farina 4 tazza (400g)
Lievito secco 11/4 cc.

PROGRAMMA 2

Aggiungere gli ingredienti nell’ordine indicato qui sopra.




PANE DOLCE Misura
Consiglio
Ingredienti 900g 6809 4509
Acqua 300 ml 240 ml 160 ml Aggiungi su un lato
Sale 1 cc. 1/2 cc. 1/2 cc.
Zucchero 0,4 tazza 0,3 tazza 0,2 tazza
Olio 4 Cc. 3 Cc. 2 1/2 Cc.
Latte scremato in polvere 2 Ce. 11/2 Ce. 1 Ce.
Farina 500 g 400 g 300 g
Lievito secco 11/2 cc. 11/4 cc. 1 cc. _Aggiupger_e sopra gl
ingredienti asciutti

PROGRAMMA 3

Aggiungere gli ingredienti nell’ordine indicato qui sopra.

DOLCI NORMALI Misura

Ingredienti Gruppo 1 Ingredienti Gruppo 2
Burro morbido (fuso) 300 ml Farina 160 ml
Essenza di vaniglia 1 Cc. Lievito secco 1/2 Cc.
Uovo (frullato) 0,4 tazza Zucchero 0,2 tazza
Succo di limone 4 Cc. Cannella in polvere 21/2 Cc.

Mescolare i gruppi 1 e 2 separatamente.

PROGRAMMA 4 ) ; . .

Aggiungere il composto allo stampo e selezionare il programma.
PANE INTEGRALE Misura

Consiglio
Ingredienti 900g 680g 450g
Acqua 300 ml 260 ml 180 ml
Sale 11/2 cc. 1/2 cc. 1/2 cc. Aggiungi su un lato
Zucchero 31/2 Cc. 3 Cc. 21/2 Cc. | Aggiungi su un lato
Olio 3 Cc. 21/2 Cc. 2 Cc.
Farina normale 250 g 2109 160 g
Farina integrale 250 g 210g 140 g ) )
Lievito secco 2 cc. 112cc. | 11/4cc. |Agglungere sopra gl
ingredienti asciutti

PROGRAMMA 5

Aggiungere gli ingredienti nell’ordine indicato qui sopra.




PANCARRE Misura
Ingredienti 900g
Acqua 90 ml
Latte 180 ml
Sale 2 cc.
Zucchero 2 Cc.
Olio 3 Cc.
Farina normale 4 1/2 tazza
Lievito secco 1 bustina

PROGRAMMA 6

Aggiungere gli ingredienti nell’ordine indicato qui
sopra.

MARMELLATA DI FRAGOLE

Ingredienti Misura
Fragole tritate 400 g
Zucchero 350 ¢g
Succo di limone 1 cc.
Farina di mais 30g

PROGRAMMA 8

Una volta che la marmellata € finita, mettila nei
barattoli e mettila in frigorifero.
Pulisci lo stampo

PANE DI YOGUR Misura

Ingredienti 900g 680g 4509
Acqua 150 ml 140 ml 80 ml
Yogur 200 g 150 g 100 g
Zucchero 21/2 Cc. 2 Cec. 11/2 Cc.
Sale 2/3 cc. 1/2 cc 1/2 cc
Olio 2 Cc. 3 Cc. 21/2 Cc.
Farina 2 Ce. 11/2 C. 1 Ce.
Miglioratore 2cc 11/2cc 1 cc.
Lievito secco 11/4 cc. 1 cc. 1/2 cc.

PROGRAMMA 9

Aggiungere gli ingredienti nell’ordine indicato qui
sopra.




PULIZIA

« Scollegare la spina dalla rete elettrica e aspettare 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 danneggia-
re le parti operative interne dell’apparecchio.

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

+ Si raccomanda di pulire 'apparecchio periodicamente e di rimuovere tutti i residui di cibo.

» La mancata pulizia periodica dell’apparecchio pud provocare il deterioramento delle superfici, com-
promettendone la durata operativa e la sicurezza.

* | seguenti pezzi possono essere lavati con acqua e detersivo o in lavastoviglie (usando un program-

ma li lavaggio leggero):
» Stampo
 Paletta di impasto
* Bicchiere dosatore
* Cucchiaio dosatore

» Gancio

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

 Prima di montare e riporre I'apparecchio, asciugare 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: pud essere pericoloso.

* In caso di anomalie, consultare la tabella seguente:

Problema

causa

soluzione

La crosta del pane é troppo
spessa.

Il pane & stato tenuto caldo per
molto tempo, pertanto ha perso
'umidita.

Estrarre il pane dallo stampo
il pit velocemente possibile al
termine del tempo di cottura.

Gli ingredienti non si sono
miscelati o cotti bene.

Non é stato scelto il programma
corretto.

Scegliere il programma adegua-
to, in base al tipo di pane.

L'impasto &€ molto spesso e non
si & potuto mescolare bene.

Aggiungere la quantita suffi-
ciente di liquido.

Sul display appare il testo HHH.

La temperatura della macchina
¢ troppo alta.

Premere il pulsante Avvio/
Arresto per interrompere il pro-
gramma e aprire il coperchio,
affinché si raffreddi il contenuto.

Il motore emette un rumore, ma
la miscela non si impasta.

Lo stampo non & ben posizio-
nato oppure I'impasto & troppo
spesso per miscelarlo.

Verificare che lo stampo sia ben
posizionato e pesare sempre
accuratamente gli ingredienti
dell'impasto.




Problema

causa

soluzione

Il pane ¢ troppo piccolo.

Non é stato aggiunto lievito op-
pure quest’ultimo non ha agito
sufficientemente.

Assicurarsi che le condizioni
ambientali siano ottimali per il
lievito.

L'impasto lievita fino ad uscire
dallo stampo.

Troppo liquido e/o lievito.

Ridurre la quantita di liquido e/o
di lievito.

Il pane si appiattisce durante la
cottura.

L’eccesso di acqua o di lievito

rende troppo morbido I'impasto.

Ridurre la quantita di liquido e/o
di lievito.

Quando si taglia il pane, il cen-
tro & vuoto.

E stata utilizzata troppa acqua
e/o troppo lievito, non e stato
usato sale.

Ridurre la quantita di liquido e/o
di lievito e aggiungere piu sale.

E rimasta polvere nello stampo.

E stata usata troppo poca
acqua.

Utilizzare piu acqua.

PER | PRODOTTI DELL'UNIONE EUROPEA E/O NEL CASO IN CUI SIA PREVISTO DALLA LEGI-
SLAZIONE DEL SUO PAESE DI ORIGINE:

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 sostanze considerate dannose per I'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/EU di Bassa Tensione, la Direttiva 2014/30/EU di
Compatibilita Elettromagnetica, la Direttiva 2011/65/EU sui limiti d'impiego di determinate sostanze
pericolose negli apparecchi elettrici ed elettronici e la Direttiva 2009/125/EC riguardante I'Ecodesign
dei prodotti che consumano energia.




PORTUGUES

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-do0 uma total satisfagao durante muito tempo.

* Leia atentamente este manual de instrugdes an-
tes de ligar o aparelho e guarde-o para consul-
tas futuras. A néo observancia e cumprimento
destas instrugdes pode resultar em acidente.

CONSELHOS E ADVERTEN-
CIAS 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 utilizacéo, pessoas
incapacitadas ou criangas a
partir dos 8 anos, desde que o
fagam sob supervisao ou te-
nham recebido formacao sobre
a utilizacédo segura do aparelho
e compreendam os perigos que
este acarreta.

* As criancas nao 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 criangas menores de
8 anos.

* Este aparelho néo 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.

*N&o utilize o aparelho associa-
do a um programador, tempori-
zador ou outro dispositivo que o
ligue automaticamente.

*Se o cabo de alimentacao
estiver danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, pelo
servigo pds-venda ou por pes-
soal técnico qualificado afim de
evitar riscos.

* Este aparelho foi concebido ex-
clusivamente para uso domesti-
€0, ndo para uso profissional ou
industrial.

» Antes de ligar o aparelho a corrente, verifique
se a tensdo indicada na placa de carateristicas
corresponde a tensao da rede.

« Ligue o aparelho a uma tomada elétrica com
ligacéo a terra e com capacidade minima de 10
amperes.

+ Aficha do aparelho deve coincidir com a
tomada de corrente elétrica. Nunca modifique a
ficha. Nao use adaptadores de ficha.

» Néao 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.

Nao 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.

Na&o utilize o aparelho se este caiu e se existi-
rem sinais visiveis de danos ou de fuga.

Este aparelho ndo deve ser utilizado no exterior.

Nao coloque o aparelho em cima de superficies
quentes tais como placas elétricas, queimado-
res a gas, fornos, etc.

.

Nao coloque o aparelho dentro de um forno ou
aparelho semelhante.

Cologue 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 sobreaquecimen-
to, ndo cubra o aparelho.

.

Nao utilize nem guarde o aparelho ao ar livre.

N&o toque nas partes moéveis do aparelho quan-
do este estiver em funcionamento.

N&o 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.

UTILIZAGAO E CUIDADOS:

* Antes de cada utilizagéo, desenrole completa-
mente o cabo de alimentagéo do aparelho.

» Nao utilize o aparelho se os acessorios ou
consumiveis montados apresentarem defeitos.
Substitua-os imediatamente.

» N&o utilize o aparelho sem carga.

» N&o utilize o aparelho se o dispositivo de ligar/
desligar nao funcionar.

* N&o mova o aparelho enquanto estiver em
funcionamento.

« Utilize a(s) pega(s) para segurar ou transportar
o aparelho.

N&o utilize o aparelho inclinado ou invertido.

N&o vire o aparelho ao contrario enquanto esti-
ver a ser utilizado ou ligado a rede elétrica.

Nao force a capacidade de trabalho do apare-
Iho.

Respeite a indicagdo do nivel MAX.

Utilize as quantidades especificas de farinha e
fermento indicadas em cada programa

Desligue o aparelho da corrente quando néo
estiver a ser utilizado e antes de iniciar qualquer
operagao de limpeza.

Guarde o aparelho fora do alcance das criangas
e de pessoas com capacidades fisicas, sen-
soriais ou mentais reduzidas, ou com falta de
experiéncia e conhecimento.

Nao 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 ventilagéo do
aparelho néo ficam obstruidas por pd, sujidade
ou outros objectos.

Conserve o aparelho em bom estado. Verifique
se as partes moéveis ndo estao desalinhadas ou
bloqueadas, que nao existem pegas danifica-
das ou outras condigbes que possam afetar o
funcionamento correto do aparelho.

» Como orientagado, 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.

Como orientagéo, na tabela anexa, encontram-
-se algumas receitas, incluindo a quantidade
de alimentos a processar, o tempo de funciona-
mento necessario para preparar cada receita,
bem como o tempo de funcionamento maximo
do aparelho de acordo com as diferentes condi-
¢des de enchimento.

ADVERTENCIA: N3o utilize o aparelho se o
vidro apresentar fissuras ou danos.



SERVIGO:

« Certifique-se de que o servigo de manutengéo
do aparelho é realizado por pessoal especia-
lizado e que, caso o aparelho necessite de
consumiveis/pegas de substituicdo, estas sejam
originais.

DESCRICAO

1- Ecra

2- Tampa

3- Pega

4- Eixo de transmissao

5- P4 de amassar

6- Cuba

7- Abertura para ventilagéo

8- Ranhura para abrir a tampa

9- Corpo (pega exterior)

10- Painel operativo

11- Cabo e ficha

12- Copo de medida (para agua e farinha)

13- Colher doseadora (para agua e farinha)

14- Gancho para retirar a pa de amassar

15- Menu de programas

16- Ecrd LED

17- Botéo seletor

18- Botéo do Timer

19- Bot&o da cor da cédea

20- Botéo de ligar/desligar

+ ADVERTENCIA: Existe risco de incéndio caso a
limpeza do aparelho n&o seja realizada confor-
me estas instrugdes.

» Qualquer utilizagdo inadequada ou em desa-
cordo com as instru¢des de utilizacdo pode ser
perigosa e anula a garantia e a responsabilida-
de do fabricante.

Caso o seu modelo de aparelho ndo disponha dos acessoérios descritos anteriormente, pode adquiri-
-los separadamente nos Servigos de Assisténcia Técnica.

ECRA E PAINEL OPERATIVO

Ecra:

« indica o grau de consisténcia selecionado da cédea do pao

* indica novamente o peso selecionado do pao
* indica o programa selecionado

* indica o tempo que falta para terminar a cozedura

« indica um aviso sonoro de temperatura (ver capitulo sobre resolugéo de problemas).

Botéao (15):
¢ Botado (18):

Para selecionar o menu de programas.

Para programar o inicio da cozedura numa altura posterior (parametro para os



programas base, tipo bagette, integral, pao de leite e cozimento rapido).
* Botéao (19): Para selecionar a cor da codea (clara, escura)

* Botao (20): Prima continuamente o bot&o de ligar durante cerca de 1 segundo Ira escutar
um aviso sonoro e no ecra aparecem a piscar dois pontos; o programa tem inicio. Prima o botao
de parar durante cerca de 3 segundos Ira escutar um aviso sonoro e os dois pontos no ecra
deixam de piscar.

MODO DE UTILIZAGAO

QUANDO UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ O APARELHO

 Antes de utilizar a maquina de fazer pao pela primeira vez, dediqgue um pouco de tempo a estudar as
instrugcdes de utilizagéo. Preste especial atengéo as seguintes recomendacgdes.

* Retire cuidadosamente a maquina de fazer pao da caixa e retire todos os materiais de embalagem.
 Limpe o p6 que se se possa ter acumulado durante o processo de embalagem.

 Limpe a maquina de fazer pado com um pano humido. Tenha em atencdo que as formas estao reves-
tidas por uma pelicula antiaderente. Nao utilize produtos abrasivos.

» Unte a cuba com 6leo ou margarina antes de a utilizar pela primeira vez.

» Coloque a cuba no aparelho sem a pa de amassar e ponha-o a funcionar durante 3 a 5 minutes sem
nenhum conteudo. (Para tal, utilize o programa de cozer no forno, consulte as indicagdes na descri-
¢ao do programa.)

« Deixe arrefecer o aparelho e repita o processo de limpeza.
» Coloque a forma na qual deseja cozer o pao.

» Unte o eixo com um pouco de margarina ou com 6leo e coloque a pa de amassar no eixo de trans-
missé&o.

» O processo de producéo deste aparelho exige a lubrificagdo de alguns componentes; por isso, &
possivel que haja alguma emissdo de fumos durante a primeira utilizagéo. Esta situagao é totalmente
normal.

UTILIZAGAO

* Abra a tampa.

* Retire cuba (6) puxando a pega no sentido contrario ao dos ponteiros do relégio.
» Encaixe a pa misturadora na sua posigao.

* Introduza os ingredientes na cuba seguindo a ordem indicada:

 Adicione agua ou leite no fundo da cuba. Utilize agua ou leite mornos (21-28 °C).
» Adicione cuidadosamente o sal, o agucar e a farinha/massa para pao.

» Faga uma pequena cova na farinha e adicione um pouco de fermento.

ATENCAO: E importante colocar os ingredientes na cuba fora do aparelho para evitar que entrem em
contacto com o motor ou com outros componentes.

» Certifiqgue-se de que o fermento ndo entra em contacto com a agua. Se tal acontecer, o processo de
fermentagao teria logo inicio.

ATENCAO: Se a receita contiver ingredientes que ndo devam ser moidos,adicione-os posteriormente,
por exemplo, quando terminar o segundo processo de amassar. Quando estiver quase a terminar o
segundo processo de amassar o aparelho emite um aviso sonoro, indicando que € o momento de
adicionar los ingredientes a massa.



» Coloque o recipiente na sua posi¢ao 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.

« Pare o aparelho, acionando o botao de ligar/desligar, e aguarde até que aparega no ecra o primeiro
menu e o seu tempo predefinido.

* Prima o seletor de programas (15) para selecionar o programa desejado.

* Prima o botéo de selegéo do grau de tostagem (19) para selecionar o grau de tostagem/cozedura
desejado (médio cozido, bem cozido).

* Ligue o aparelho, acionando o botéo de ligar/desligar. (20). Ouvir-se-a um curto sinal sonoro e os
dois pontos do visor do tempo comegam a piscar quando o programa arranca.

* A partir daqui, o aparelho segue automaticamente todos os passos do programa selecionado. Pode
verificar no ecra qual o passo do programa que o aparelho esta a executar. Durante o processo de
cozedura, podera sair vapor pelos orificios de ventilagéo. Esta situagéo € completamente normal.

» Quando o programa terminar, 0:00 aparecera na tela. Vocé ouvira 10 vezes um sinal sonoro. O visor
exibira 0:00 durante uma hora. Em seguida, o programa original sera exibido.

ATENGCAO: Utilize sempre luvas de forno para abrir a tampa e manusear a cuba de cozedura.
ATENCAO: Para poder cortar o pdo sem o esfarelar deixe-o arrefecer 20 a 40 minutos, no minimo.

ATENCAO: Para minimizar a produg&o de acrilamida durante o processo de tostagem, n&o deixar que
o péo fique castanho escuro ou preto..
FUNGAO PROGRAMAR COZEDURA - TIMER

+ Selecione qual a hora a que o pao devera estar pronto e calcule a diferenga de tempo entre a hora
atual e a hora desejada,(por exemplo: se deseja ter o pao pronto as 08:00 e sdo 21:00, a diferenga é
de 11 horas).

» O tempo de preparagao esta incluido no adiamento da hora: se a preparagao do pao for 3 horas e
deseja tomar o pequeno almogo as 8:00, a maquina de fazer péo inicia o programa as 5:00.

 Para programar o tempo de funcionamento, basta simplesmente premir até obter as horas de
adiamento desejadas (Mantenha premidos os botdes para que o tempo avance mais rapidamente).
O tempo € ajustado em intervalos de 10 minutos até um maximo de 13 horas.

» A hora final é sempre a hora na qual se pretende que o péo esteja pronto.

* Ao trabalhar com a fungao de atraso do temporizador, n&o utilize ingredientes que se possam estra-
gar rapidamente, tais como, ovos, leite fresco, etc.

FUNGAO DE AVISO SONORO

E emitido um aviso sonoro quando:

* Se prime qualquer botéo;

+ Um programa termina;

» Afuncado de manter o p&do quente termina;

» Termina a segunda fase de amassar nalguns programas para recordar que ainda se tém de adicionar
alguns ingredientes (frutos secos, chocolate, etc.).

UMA VEZ CONCLUIDA A UTILIZAGAO DO APARELHO

+ Desligue o aparelho, premindo o botdo de ligar/desligar durante 3 segundos.



« Desligue o aparelho da corrente elétrica.

« Retire a cuba 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. Ndo use utensilios que possam danificar o revestimento anti-aderente.

« Deixe arrefecer durante 20-40 minutos antes de o cortar.
» Recolha o cabo e coloque-o no seu alojamento.

» O alojamento para o cabo permite guardar, extrair 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

PROTETOR TERMICO DE SEGURANGA:

» O aparelho dispde de um dispositivo térmico de seguranga que o protege de qualquer sobreaqueci-
mento.

» Se o aparelho se desligar sozinho e nao se voltar a ligar, desligue-o da corrente e aguarde 15 minu-
tos antes de o ligar novamente. Se continuar sem funcionar, dirija-se a um dos Servigos de Assistén-
cia Técnica autorizados.

PROGRAMAS

1- Pao Base (Pao branco ou integral)

Para pao branco e integral. E também para paes com especiarias e passas.

2- Pao tipo bagette

Para cozer p&o de textura leve e crocante, como, por exemplo, pao tipo bagette. A fermentagdo deste
pao deve ser mais prolongada, o tempo de preparagado também é mais longo do que o dos outros
programas.

3- Pao de leite

Para cozer pao de leite com crosta crocante. Esta é formada pelo forte aquecimento do agucar.

4- Bolos normais

Adequado para bolos nos quais se utilizam fermentos em p6 em vez de fermento tradicional.

5- Pao integral

Para cozer pao integral com grande quantidade de sémola. Este programa possui um tempo de
preaquecimento mais longo para assimilar melhor a agua e permitir que a massa cresga mais. Durante
esta pausa, de 15 minutos, a pa de amassar néo funciona. Nao se recomenda igualmente programar
um tempo de cozer com antecedéncia. Tal podera produzir resultados indesejaveis.

6- Pao de forma

Apropriado para cozer pao de forma para sandes. O pao tem textura leve e cédea fina.



7- Amassar

Este programa é tipicamente utilizado para amassar.

8- Marmelada, compotas

Adequado para preparar marmelada e compotas. Durante a preparagao,verifique se todos os ingre-
dientes atingem, no maximo, dois tercos da capacidade total da cuba (aprox. 1 kg), porque a mistura
pode formar espuma.

9- Pao de iogurte

Por exemplo, para p&o de iogurte grego

10- Massa

Para amassar diferentes tipos de massa. Nao utilize a fungao de cozer. Retire a massa do aparelho e
molde-a para fazer paezinhos individuais. Nao prepare mais de 900 g de massa de uma so vez.

11- Rapido (Programa de cozimento rapido)

Para cozer pao durante menos tempo. O p&o cozido com este programa podem ter uma estrutura
mais humida e compacta. A dgua deve ter uma temperatura entre 35 e 45 °C.

12- Cozer

Esta opgéo pode ser utilizada simplesmente para aquecer ou para aumentar o tempo de cozedura, é
utilizada, por exemplo, para fazer marmelada. Ao selecionar este programa o prolongamento minimo
do tempo é de 10 minutos (0:10). A redugéo do tempo € visualizada em intervalos de 1 minuto. Para
suspender o processo de cozedura antes de terminar o tempo, utilize o botéo de ligar/desligar. O pro-
cesso de cozer no forno pode ser aumentado em intervalos de 10 minutos, até um maximo de 1 horas.
Para tal, prima o botdo e, em seguida, o botao de ligar/desligar.

Programa amas- | pausa | amassar | levedar | bater | levedar | cozer | tempo | sinal
sar 1 (min) 2 . (min) total total
1 (min) 2
(min) (min) (min)
1. Pao Base 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20
2. Tipo bagette 15 35 15 45 60 49 60 3:40 2:40
3. Pao de leite 15 11 15 34 60 43 56 2:55 2:19
4. Bolos normais - - 22 - - 23 55 1:40 -
5. Pao integral 15 23 15 42 60 59 57 3:32 2:44
6. P3o de forma 15 39 5 37 60 27 56 3:00 |-
7. Amassar 10 - - - - - 0:10 -
8. Marmelada, com- | 15 - 45 20 - 1:20 -
potas
9. P3o de logurte 15 21 15 44 60 50 59 3:25 2:39




Programa amas- | pausa | amassar | levedar | bater | levedar | cozer | tempo | sinal
sar 1 (min) 2 1 (mi (min) | total total
(min) 2
(min) (min) (min)
10. Massa 15 10 30 - - 55 - 1:30 |-
11. Cozimento rapido | 12 5 5 - 14 54 1:30 |-
12. Cozer - - - - - - 60 60 -

Tabela de tempos

» O peso exato dos ingredientes é de vital importancia. Para obter um produto de boa qualidade, &
importante seguir as quantidades e pesos indicados. Para isso, utilize os medidores fornecidos.

« Verifique se utilizou a quantidade correta de fermento. Se o volume da massa no aparelho aumentar
e voltar novamente a assentar, a causa mais provavel 8 uma quantidade inadequada de fermento.
Se tal ocorrer, tente fazer um novo pao com a quantidade correta de fermento.

Tabela de equivaléncia de tempo (hh: mm)

PROGRAMA PES Sem selegdo
450g 680g 900g de peso
1 2:50 2:55 3:00
2 3:30 3:40 3:50
3 2:50 2:55 3:00
4 1:30 1:40 1:50
5 3:25 3:32 3:40
6 2:55 3:00 3:05
z 0:10
8 1:20
9 3:20 | 3:25 3:30
10 1:30
11 1:30
12 1:00
RECEITAS

Unidades de média e equivaléncias:

c/c: colher de café
c/s: colher de sopa
1 xicara: 100 g

1 xicara: 240 ml
ml: mililitro

g: grama




PAO BASE Medida
Ingredientes 900g

Agu 1 1/2 xicara
Leite em p6 desnatado 4 cls.

Oleo 4cfs.
Agucar 3cls.

Sal 2 clc.
Farinha 4 xicaras (400g)
Fermento seco 11/4 clc.

PROGRAMA 1 Adicione os ingredientes pela ordem acima indicada.
PAO FRANCES Medida

Ingredientes 900g

Agua 1 1/4 xicara

Leite em po6 desnatado 21/2 cls.

Oleo 11/2 cfs.

Agucar 11/4 cls.

Sal 11/4 clc.

Farinha 4 xicaras (400g)

Fermento seco

11/4 clc.

PROGRAMA 2 Adicione os ingredientes pela ordem acima indicada.
PAES DOCES Medida
Conselho

Ingredientes 900g 680g 4509
Agua 300 ml 240 ml 160 ml Adicionar de um lado
Sal 1 cle. 1/2 clc. 1/2 clc.
Agucar 0,4 xicara 0,3 xicara 0,2 xicara
Oleo 4 cls. 3cls. 21/2 cls.
Leite em po6 desnatado

2cls. 11/2 cls. 1cls.
Farinha 500 g 400 g 300 g
Fermento seco 11/2 clc. 11/4 clc. 1 clc. Adicione os ingredientes

Secos

PROGRAMA 3

Adicione os ingredientes pela ordem acima indicada.




BOLOS NORMAIS Medida

Ingredientes Grupo 1 Ingredientes Grupo 2
Manteiga. (derretido) 300 ml Farinha 160 ml
Esséncia de baunilha 1cls. Fermento seco 1/2 c/s.
Ovo (batido) 0,4 xicara Acucar 0,2 xicara
Suco de limao 4 cls. Canela moida 21/2 cls.

PROGRAMA 4

Misture os grupos 1 e 2 separadamente.
Adicione a mistura ao molde e selecione o programa.

PAO INTEGRAL Medida
Conselho

Ingredientes 900g 680g 4509
Agua 300 ml 260 ml 180 ml
Sal 11/2 clc. 1/2 clc. 1/2 clc. Adicionar de um lado
Acucar 31/2 cls. 3cls. 2 1/2 c/s. | Adicionar de um lado
Oleo 3cls. 21/2 cls. 2cls.
Farinha branca 250 g 210 g 160 g
Farinha integral 250 g 210g 140 g o
Fermento seco 2 clc. 11/2 clc. 11/4 clc. .Ad""°f‘e os

ingredientes secos

PROGRAMA 5 Adicione os ingredientes pela ordem acima indicada.
PAO DE FORMA Medida

Ingredientes 900g

Agua 90 ml

Leite 180 ml

Sal 2 clc.

Acucar 2 cls.

Oleo 3cls.

Farinha branca

Fermento seco

4 1/2 xicaras

1 saqueta

PROGRAMA 6

Adicione os ingredientes pela ordem acima indicada.




COMPOTA DE MORANGO

Ingredientes Medida
Morangos picados 400 g
Agucar 3509
Suco de limao 1 clc.
Farinha de milho 309

Terminada a geléia, coloque em potes e leve a
PROGRAMA 8 geladeira.
Limpe o molde

PAO DE IOGURTE Medida

Ingredientes 900g 6809 450g
Agua 150 ml 140 ml 80 ml
logurte 200 g 150 g 100 g
Agucar 21/2 cls. 2 cls. 11/2cls.
Sal 2/3 clc. 1/2 clc 1/2 clc
Oleo 2c/s. 3cfs. 21/2 cls.
Farinha 2cls. 1172 cls. 1cls.
Melhorador 2clc 11/2clc 1 clc.
Fermento seco 11/4 clc. 1 clc. 1/2 clc.
PROGRAMA 9 Adicione os ingredientes pela ordem acima indicada.
LIMPEZA

» Desligue o aparelho da corrente elétrica 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 lixivia, nem produtos abrasi-
vos para a limpeza do aparelho.

» N&o deixar entrar agua ou outro liquido pelas aberturas de ventilagéo 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 duragao 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):



» Cuba

« Vareta de amassar
» Copo de medida

* Colher doseadora
» Garfo

» A posigcéo de escorrimento/secagem das pegas lavaveis na maquina ou lava-lougas deve permitir o
escorrimento da agua com facilidade.

» Em seguida, seque bem todas as pecas antes de as montar e guardar.

ANOMALIAS E REPARAGAO

* Em caso de avaria leve o aparelho a um Servigo de Assisténcia Técnica autorizado. Nao tente des-
montar ou reparar o aparelho, ja que tal acarreta perigos.

» No caso de detectar algum problema, consulte a seguinte tabela:

Problema

Causa

Solugao

A cbdea do pao é demasiado
grossa.

O péo foi mantido quente
demasiado tempo e, por isso,
perdeu humidade.

Retire o pao da cuba o mais
rapidamente possivel apos ter-
minado o tempo de cozedura.

Os ingredientes ndo ficaram
bem misturados ou n&o ficaram
bem cozidos.

N&o selecionou o programa
correto.

Selecione o programa adequa-
do de acordo com o tipo de
pao.

A massa ficou muito grossa e
nao foi possivel mistura-la bem.

Adicione liquido suficiente.

Aparece o texto HHH no ecra.

A temperatura da cuba é dema-
siado alta.

Prima o botao Start/Stop para
interromper o programa e
abra e tapa para arrefecer o
conteudo.

O motor emite um ruido mas a
massa nao se mistura.

A cuba nao esta bem colocada
ou a massa € demasiado gros-
sa para ser amassada.

Verifique se a cuba esta bem
colocada e pese sempre cuida-
dosamente os ingredientes da
massa.

O péo ficou demasiado peque-
no.

N&o foi adicionado fermento
ou este nao atuou o tempo
suficiente.

Verifique se as condigbes
ambientais sdo 6ptimas para o
fermento.

A massa cresceu até sair da
cuba.

Demasiado liquido e/ou fer-
mento.

Reduza a quantidade de liquido
e/ou de fermento.

O péo assentou durante a
cozedura.

O excesso de agua ou de fer-
mento amoleceram demasiado
a massa.

Reduza a quantidade de liquido
e/ou de fermento.

Ao cortar o pao, o interior esta
0co.

Utilizou-se demasiada agua e/
ou fermento, ou ndo adicionado
sal.

Reduza a quantidade de liquido
e/ou de fermento e adicione
mais sal.

A cuba ficou com pé.

Foi utilizada pouca agua.

Adicione mais agua.

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 estéo integrados num sistema de recolha,
classificagao e reciclagem. Se desejar elimina-los, utilize os contentores de reciclagem colocados a
disposigéo para cada tipo de material.




» O produto esta isento de concentragdes de substancias que possam ser consideradas nocivas para
0 ambiente.

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 Eletronicos

s (REEE).

E Este simbolo significa que se desejar desfazer-se do produto depois de terminada a sua vida

Este aparelho cumpre a Diretiva 2014/35/EU de Baixa Tenséo, a Diretiva 2014/30/EU de Compatibili-
dade Eletromagnética, a Diretiva 2011/65/EU sobre restricdes a utilizacdo de determinadas substan-
cias perigosas em aparelhos elétricos e eletronicos e a Diretiva 2009/125/EC sobre os requisitos de
design ecoldgico aplicavel aos produtos relacionados com a energia.



CATALA

PANIFICADORA DOMESTICA
MYBREAD

Benvolgut client:

Us agraim que us hagiu decidit a comprar un
producte de la marca TAURUS

La seva tecnologia, el seu disseny i la seva fun-
cionalitat, aixi com el fet de superar les normes
de qualitat més estrictes, us comportaran una
satisfaccio total durant molt de temps.

* Llegiu atentament aquest full d’instruccions
abans d’engegar 'aparell i conserveu-lo per a
consultes posteriors. No observar i incomplir
aquestes instruccions pot tenir com a resultat
un accident.

CONSELLS | ADVERTENCIES
DE SEGURETAT

* Abans del primer Us, netegeu
totes les parts del producte que
puguin estar en contacte amb
aliments i procediu tal com s'in-
dica en I'apartat de neteja.

*Aquest aparell el poden fer ser-

vir nens de més de 8 anys i per-

sones amb capacitats fisiques,
sensorials o mentals reduides

o falta d’experiéncia i conei-
xement, sempre que tinguin
una supervisio o una formacio
adequada per fer servir I'aparell
d’'una manera segura i entengu-
in els riscos que implica.

*La neteja i el manteniment per
compte de l'usuari no poden
dur-lo a terme nens de menys
de 8 anys sense supervisio.

*Manteniu I'aparell i la seva con-
nexié de xarxa fora de I'abast
dels nens de menys de 8 anys.

* Aquest aparell no és una jogui-
na. Els nens han d’estar sota
vigilancia per assegurar que no
juguin amb I'aparell.

*La temperatura de les superfi-
cies accessibles pot ser eleva-
da quan I'aparell esta en funcio-
nament.

*No feu servir 'aparell associat a
un programador, temporitzador
o un altre dispositiu que con-
necti 'aparell automaticament.

+Si el cable d’alimentacio esta
malmes, ha de ser substituit pel
fabricant, pel servei postvenda
o per personal qualificat similar
per tal d’evitar un perill.

* Aquest aparell esta pensat
unicament per a un us domeés-
tic, no per a us professional o
industrial.

» Abans de connectar I'aparell a la xarxa, com-
proveu-hi que el voltatge indicat a la placa de
caracteristiques coincideix amb el voltatge de
xarxa.

» Connecteu I'aparell a una base de presa de cor-
rent proveida de connexio a terra i que suporti
com a minim 10 amperes.

« La clavilla de I'aparell ha de coincidir amb la
base eléctrica de la presa de corrent. No en mo-
difiqueu mai la clavilla. No feu servir adaptadors
de clavilla.

» No forceu el cable eléectric de connexié. Mai no
feu servir el cable eléctric per aixecar, transpor-
tar o desendollar I'aparell.

* No enrotlleu el cable eléctric de connexié al



voltant de 'aparell.

No deixeu que el cable eléctric de connexio
quedi atrapat o arrugat.

No deixeu que el cable eléctric de connexio
quedi en contacte amb les superficies calentes
de l'aparell.

Verifiqueu-hi I'estat del cable electric de conne-
xio6. Els cables danyats o enredats augmenten
el risc de xoc eléctric.

No toqueu la clavilla de connexié amb les mans
mullades.

No feu servir 'aparell amb el cable eléectric o la
clavilla malmesos.

Si alguna de les envoltants de I'aparell es
trenca, desconnecteu immediatament I'aparell
de la xarxa per evitar la possibilitat de patir un
xoc eléctric.

No feu servir I'aparell si ha caigut, si hi ha seny-
als visibles de danys o si hi ha una fuita.

Aquest aparell no és adequat per a I'is en
exteriors.

No col-loqueu I'aparell sobre superficies calen-
tes com ara plaques de coccio, cremadors de
gas, forns o similars.

No col-loqueu I'aparell a l'interior d’un forn o
similar.

Situeu I'aparell sobre una superficie horitzontal,
plana, estable i apta per a suportar temperatu-
res altes, allunyada d’altres fonts de calor i de
possibles esquitxades d’aigua.

ADVERTENCIA: Per tal d’evitar-ne un sobree-
scalfament, no cobriu 'aparell.

No feu servir I'aparell ni el guardeu a la intem-
périe.

No toqueu les parts mobils de I'aparell en
marxa.

» No toqueu les parts calefactades de I'aparell, ja
que poden provocar cremades.

* No toqueu les parts metal-liques ni el cos de
I'aparell quan estigui en funcionament, ja que
pot provocar cremades.

UTILITZACIO | CURA:

» Abans de cada Us, esteneu completament el
cable d’alimentacio de I'aparell.

* No feu servir I'aparell si els accessoris acoblats
tenen defectes. Procediu a substituir-los imme-
diatament.

* No feu servir I'aparell buit, és a dir, sense
carrega.

No feu servir 'aparell si el dispositiu d’engega-
da/aturada no funciona.

No moveu ni desplaceu I'aparell mentre estigui
en funcionament.

Feu servir 'ansa per agafar o transportar
I'aparell.

.

No feu servir I'aparell inclinat ni el capgireu.

No capgireu I'aparell mentre estigui en Us o
connectat a la xarxa.

No forceu la capacitat de treball de I'aparell.

.

Respecteu la indicacié de nivell MAX.

Feu servir les quantitats especifiques de farina i
llevat que indica cada programa

Desconnecteu l‘aparell de la xarxa si no el feu
servir i abans de qualsevol operacio de neteja.

Manteniu I'aparell fora de I'abast dels nens i/o
persones amb capacitats fisiques, sensorials o
mentals reduides o falta d’experiéncia i coneixe-
ment.

.

No deseu l'aparell si encara esta calent.

No deseu ni transporteu I'aparell si encara esta
calent.

Comproveu que les reixes de ventilacié de
I'aparell no quedin obstruides per pols, bruticia
o altres objectes.

.

Manteniu 'aparell en bon estat. Comproveu
que les parts mobils no estiguin desalineades
o travades, que no hi hagi peces trencades

o altres condicions que puguin afectar el bon
funcionament de I'aparell.

Com a orientacio, en la taula annexa s’indiquen
una série de receptes que inclouen la quantitat
d’aliment per processar i el temps de funciona-
ment de 'aparell.

Com a orientacio, en la taula annexa s’indiquen
una série de receptes que inclouen la quantitat
d’aliment per processar, el temps recomanat
per a elaborar cada recepta i el temps de
funcionament maxim de I'aparell en cadascuna
d’aquestes condicions de carrega.

ADVERTENCIA: No feu servir l'aparell si el
vidre esta esquerdat o trencat.

SERVEI:

» Assegureu-vos que el servei de manteniment
de l'aparell sigui realitzat per personal especia-



litzat i que, en cas de necessitar consumibles o d’incendi.

recanvis, aquests siguin originals.  L'Us inadequat o en desacord amb les instruc-

« ADVERTENCIA: Si la neteja de I'aparell no es cions d’Us pot comportar un perill i anul-la la
fa seguint aquestes instruccions, hi ha el risc garantia i la responsabilitat de fabricant.

DESCRIPCIO

1- Visor

2- Tapa

3- Nansa

4- Eix d'impulsié

5- Paleta de pastar

6- Motlle

7- Obertura per a ventilacio

8- Esquerda per a obrir la tapa
9- Carcassa

10- Tauler d’operacio

11- Cable i endoll

12- Tassa de mesurament (per a aigua i farina)
13- Cullera de mesurament (per a sal i llevat)
14- Extractor de paleta de pastat
15- Menu de programes

16- Pantalla LED

17- Boto de seleccio

18- Botd temporitzador

19- Boto color de la crosta

20- Bot6 d'engegada/parada

En el cas que el model del vostre aparell no disposi dels accessoris descrits anteriorment, aquests
també poden adquirir-se per separat als Serveis d’Assisténcia Tecnica.

PANTALLA | TAULER D’OPERACIO

Pantalla:

« indica el grau de consisténcia seleccionat de la crosta del pa

« torna a indicar el pes seleccionat del pa

« indica el programa seleccionat

« indica el temps que falta per acabar I'enfornat

« indica un avis d’alarma per temperatura (vegeu capitol sobre solucié de problemes).
* Boté (15): Per a triar el menu de programes.

* Boto (18): Per a programar I'inici de I'enfornat en un moment posterior (parametre per als
programes base, frances, integral, dolgos i rapid).

* Boto (19): Per a seleccionar el color de la crosta (lleuger, fosc)

* Boté (20): Premeu el bot6 Inici durant almenys 1 segon consecutiu. Escoltareu un senyal



acustic i a la pantalla parpellejara un doble punt. Llavors es posara en marxa el programa. Premeu el
boté Aturada durant almenys 3 segons consecutiu. Escoltareu un senyal acustic i el doble punt de la
pantalla deixara de parpellejar.

INSTRUCCIONS D’US

US PER PRIMERA VEGADA

+ Abans de fer servir la panificadora per primera vegada, dediqueu una mica de temps a estudiar-ne
les instruccions d’Us. Feu una atenci6 especial a les recomanacions seguents.

« Traieu amb cura panificadora de la caixa i retireu-hi tots els materials d’embalatge.
» Netegeu la pols que s’hi hagi pogut acumular durant el procés d’embalatge.

» Netegeu la panificadora amb un drap humit. Tingueu en compte que els motlles tenen una pel-licula
antiadherent. No hi feu servir productes abrasius.

* Unteu els motlles amb oli o margarina abans de fer-los servir per primera vegada.

» Col-loqueu el motlle en I'aparell, sense la paleta de pastar, i poseu-lo a funcionar de 3 a 5 minuts
sense cap contingut. (Per fer-ho, feu servir el programa d’enfornat, vegeu les indicacions en la de-
scripcié del programa.)

« Deixeu refredar I'aparell i repetiu el procés de neteja.

* Col-loqueu-hi el motlle on voleu coure el pa.

 Unteu una mica I'eix amb mantega d’enfornar o oli i col-loqueu la paleta de pastar en I'eix d'impulsio.

* El procés de produccié d’aquest aparell exigeix la lubricacié d’alguns components. Per aquest motiu,
és possible que produeixi una mica de fum la primera vegada que el feu servir. Aquesta situacié és
completament normal.

us

* Obriu la tapa.

« Traieu el bol (6) estirant del manec en el sentit contrari a les agulles del rellotge.

* Encaixeu la paleta mescladora en la seva posicio.

« Afegiu els ingredients al motlle seguint I'ordre indicat:

» Aboqueu aigua o llet al fons del motlle. Feu servir aigua o llet tebia (21-28 °C).

« Afegiu-hi amb cura la sal, el sucre i la farina/mescla per a pa.

» Feu un clotet en la farina i aboqueu-hi una mica de llevat o pols d’enfornar.

ATENCIO: Es important que aboqueu els ingredients al motlle fora de 'aparell per evitar que entrin en
contacte amb el motor o altres components.

» Assegureu-vos que el llevat no entri en contacte amb aigua. Si fos aixi, el procés de fermentacié
s’iniciaria immediatament.

ATENCIO: Si la recepta conté ingredients que no s’han de moldre, afegiu-los-hi en un moment pos-
terior, per exemple, quan acabi el segon procés de pastat. Quan gairebé hagi acabat de pastar per
segona vegada, I'aparell emetra un senyal acustic indicant que és el moment d’afegir els ingredients a
la massa.

* Col-loqueu-hi el bol en la seva posicié fins que encaixi correctament i moveu el manec en el sentit
horari.

* Abaixeu la tapa.

» Esteneu completament el cable abans d’endollar I'aparell.



» Connecteu I'aparell a la xarxa eléectrica.

» Poseu en marxa I'aparell accionant el boté d’engegada/aturada i espereu fins que aparegui a la pan-
talla el primer menu i el temps predefinit.

» Premeu el selector de programa (15) per triar el programa desitjat.

» Prémer el selector del grau de torrat (19) per escollir el nivell de torrat desitjat (mitjan torrat, molt tor-
rat).

» Engegueu I'aparell prement I'interruptor d’engegada/aturada (20). S’hi escoltara un xiulet curt i els
dos punts del visor del temps comengaran a parpellejar quan el programa arrenqui.

» A partir d’aqui, I'aparell seguira de manera automatica tots els passos del programa escollit. A la pan-
talla veureu el pas del programa que esta executant I'aparell. Durant el procés d’enfornat, es possible
que surti vapor pels orificis de ventilacio. Aquesta situacié és completament normal.

» Una vegada que el programa hagi acabat, apareixera 0:00 a la pantalla. Escoltara 10 vegades un
xiulet. La pantalla mostrara 0:00 durant una hora. Després es mostrara el programa original.

ATENCIO: Feu servir sempre guants per a forn per obrir la tapa i manipular el motlle d‘enfornat.
ATENCIO: Per poder tallar el pa adequadament deixeu-lo refredar, com a minim, de 20 a 40 minuts.

ATENCIO: Per minimitzar la generacié d’acrilamida durant el procés de torrat, no deixeu que el pa
adquireixi un color marré fosc o negre.

FUNCIO PROGRAMAR ENFORNAT — TEMPORITZADOR

« Trieu I'hora en qué voleu que estigui llest el pa i calculeu la diferéncia de temps entre 'hora actual i
I’hora desitjada (per exemple: si voleu tenir llest el pa a les 08:00 hores i ara son les 21:00 hores, la
diferéncia és d’11 hores).

 El temps de preparacié esta inclds en la postergacio de I'hora: si la preparacié d’'un pa dura 3 hores i
vols esmorzar a les 8:00, la panificadora iniciara el programa a les 5:00 hores.

* Per programar un temps de funcionament premeu fins a obtenir les hores de retard desitjades
(manteniu premuts els botons perquée el temps passi més rapid). El temps s’ajustara en intervals de
10 min fins a un maxim de 13 hores.

 L’hora final és sempre I'hora en que el pa ha d‘estar cuit.

* Amb la funcié temporitzador de retard, no feu servir ingredients que es facin malbé rapidament, com
ara ous, llet fresca, etc.

FUNCIO SENYAL ACUSTIC

El senyal acustic s’escolta:

* Quan premeu un boté;

* Quan ha acabat un programa;

* Quan ha acabat la funcié de mantenir calent el producte;

» Durant la segona fase de pastat en alguns programes per recordar que encara s’hi han d’afegir
alguns ingredients (nous, xocolata, etc.).

UN COP FINALITZAT L’US DE L’APARELL

 Atureu I'aparell prement el boté engegada/aturada durant 3 segons.

» Desendolleu I'aparell de la xarxa eléctrica.

» Traieu el bol girant el comandament en el sentit contrari al de les agulles del rellotge amb I'ajuda d’'un
drap, ja que esta calent.



* Traieu el pa del bol amb 'ajuda d’'una espatula de fusta o altres estris similars resistents a la calor.
No hi feu servir estris que puguin danyar el recobriment antiadherent.

* Deixeu refredar durant 20-40 minuts abans de tallar-lo.
* Recolliu el cable i poseu-lo al seu allotjament.

« L'allotiament del cable permet desar, extreure i disposar de la longitud necessaria de cable per operar
amb l'aparell i evitar situacions de risc d’accident.

» Tanqueu la tapa.

* Netegeu I'aparell.

PROTECTOR TERMIC DE SEGURETAT:

« L'aparell disposa d’un dispositiu téermic de seguretat que protegeix I'aparell de qualsevol sobreescal-
fament.

« Sil'aparell es desconnecta per si mateix i no torna a connectar-se, procedir a desconnectar de la
xarxa, esperar uns 15 minuts abans de tornar a connectar-lo. Si encara no funciona, acudir a un dels
serveis d’assisténcia tecnica autoritzats.

PROGRAMES

1- Pa base (pa blanc o integral)
Per a pa blanc i integral. També per a pans amb espeécies i panses.

2- Pa franceés

Per a coure pa lleuger i crocant com ara el pa frances. La fermentacio d’aquest pa ha de ser més
llarga i el temps de preparacioé és també més llarg que el dels altres programes.

3- Pans dolgos
Per coure pans dolgos amb crosta crocant. Aquesta es forma amb I'escalfament fort del sucre.

4- Pastissos normals
Adequat per a pastissos en que es fa servir pols per coure en lloc de llevat.

5- Pa integral

Per a coure pa integral amb gran contingut de farina de semola. Aquest programa té un temps de pree-
scalfament més llarg per assimilar millor I'aigua i permetre que la massa creixi més. Durant aquesta
pausa, de 15 minuts, la paleta de pastar no funciona. Tampoc no es recomana programar un temps
d’enfornat amb antelacio. Aixo pot produir resultats no desitjats.

6- Pa de sandvitx

Apropiat per a coure pa de sandvitx. El pa és lleuger i té una escorga fina.

7- Pastar
Aquest programa es fa servir tipicament per a pastar



8- Melmelada, confitura

Adequat per a preparar melmelada, confitura. Durant la preparacié, comproveu que tots els ingredients
junts no superin els dos tercos de la capacitat total de la safata de coccié (aprox. 1000 g), ja que la
mescla podria formar escuma.

9- Pa de iogurt
Per exemple, el pa de iogurt grec

10- Massa

Per a pastar diversos tipus de massa. No feu servir la funcié d‘enfornat. Traieu la massa de I'aparell i
modeleu-la per a fer pizzes o panets. No prepareu més de 900 g de massa en una sola vegada.

11- Rapid (Programa d’enfornat rapid)

Per a coure pans en menys temps. Els pans cuits amb aquest programa poden tenir una estructura
més humida i compacta. L'aigua ha de tenir una temperatura entre 35 i 45 °C.

12- Coure

Aquesta opcio es pot fer servir per a escalfar unicament o per a augmentar el temps de d‘enfornat. Es
fa servir, entre d’altres, per fer melmelada. Quan se selecciona aquest programa, la prolongacié mini-
ma del temps és de 10 minuts (0:10). La reduccié del temps es visualitza en intervals d’1 minut. Per a
suspendre el procés d’enfornat abans d’hora feu servir el boté engegada/aturada. El procés d’enfornat
es pot augmentar en intervals de 10 minuts fins a un maxim d’'1 hora. Per fer-ho, premeu el boté i, a
continuacio, el botdé engegada/aturada.

Programa pastar 1 | pausa | pastar 2 | aug- | batre | aug- | enfornar | temps | senyal
(min) (min) (min) ment ment | (min) total total
1 2
(min) (min)
1. Pa base 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20
2. Pa francés 15 35 15 45 60 49 60 3:40 2:40
3. Pans dolgos 15 11 15 34 60 43 56 2:55 2:19
4. Pastissos normals - - 22 - - 23 55 1:40 -
5. Pa integral 15 23 15 42 60 59 57 3:32 2:44
6. Pa de sandvitx 15 39 5 37 60 27 56 3:00 -
7. Pastar 10 - - - - - 0:10 -
8. Melmelada, confitura 15 - 45 20 - 1:20 -
9. Pa de iogurt 15 21 15 44 60 50 59 3:25 2:39
10. Massa 15 10 30 - - 55 - 1:30 -
11. Enfornat rapid 12 5 5 - 14 54 1:30 -
12. Enfornar - - - - - - 60 60 -

Taula de temps



* El pes exacte dels ingredients té una importancia vital. Per obtenir un producte de bona qualitat,
és important cenyir-se a les quantitats i als pesos indicats. Per a aix0 cal fer servir els mesuradors
adjunts.

» Assegureu-vos de fer servir la quantitat correcta de llevat. Si el volum de la massa en 'aparell aug-
menta i torna a assentar-se immediatament, la causa més probable és una quantitat inadequada de
llevat. Si aixd passa, proveu a fer un altre pa amb la quantitat correcta de llevat.

Taula d’equivaléncies de temps (hh: mm)

PROGRAMA PES Sense seleccid
450g 680g 900g de pes
1 2:50 2:55 3:00
2 3:30 3:40 3:50
3 2:50 2:55 3:00
4 1:30 1:40 1:50
5 3:25 3:32 3:40
6 2:55 3:00 3:05
7 0:10
8 1:20
9 3:20 3:25 3:30
10 1:30
11 1:30
12 1:00
RECEPTES

Unitats de mesura i equivaléncies:

cdta: culleradeta
cda: cullerada
1tassa: 100 g

1 tassa: 240 ml
ml: mil-lilitre

g: gram



PA BASE Mesura

Ingredients 900g

Aigua 1 1/2 tassa

Llet en pols 4 cda.

Oli 4 cda.

Sucre 3 cda.

Sal 2 cdta.

Farina 4 tasses (4009)

Llevat sec 1 1/4 cdta.
PROGRAMA 1 Afegiu-hi els ingredients en I'ordre indicat a dalt.
PA FRANCES Mesura

Ingredients 900g

Aigua 1 1/4 tassa

Llet en pols 2 1/2 cda.

Oli 11/2 cda.

Sucre 1 1/4 cda.

Sal 1 1/4 cdta.

Farina 4 tasses (400g9)

Llevat sec 1 1/4 cdta.
PROGRAMA 2 Afegiu-hi els ingredients en I'ordre indicat a dalt.

PANS DOLGOS Mesura
Consell
Ingredients 900g 680g 4509
Aigua 300 ml 240 ml 160 ml Afegir en un costat
Sal 1 cdta. 1/2 cdta. 1/2 cdta.
Sucre 0,4 tassa 0,3 tassa 0,2 tassa
Oli 4 cda. 3 cda. 2 1/2 cda.
Llet en pols 2 cda. 11/2 cda. 1cda.
Farina 500 g 400 g 300g
Llevat sec 11/2 cdta. | 11/4 cdta. 1cdta, | Afegir sobre els
ingredients secs
PROGRAMA 3 Afegiu-hi els ingredients en I'ordre indicat a dalt.




PASTISSOS NORMALS Mesura

Ingredients Grup 1 Ingredients Grup 2
Mantega (fosa) 300 ml Farina 160 ml
Esséncia de vainilla 1 cda. Llevat sec 1/2 cda.
Ou (batut) 0,4 tassa Sucre 0,2 tassa
Suc de llimona 4 cda. Canyella molta 2 1/2 cda.
PROGRAMA 4 2?;;?:72 ?)Iasr?(;jti\pzl 1rnloztllrz,‘eirsseelZicr:iaczlnar el programa.

PA INTEGRAL Mesura

ingredients 900g 6809 450g Consell
Aigua 300 ml 260 ml 180 ml

Sal 1 1/2 cdta. 1/2 cdta. 1/2 cdta. | Afadir en un lado
Sucre 3 1/2 cda. 3 cda. 2 1/2 cda. | Afadir en un lado
Oli 3 cda. 2 1/2 cda. 2 cda.

Farina blanca 250 g 210 g 160 g

Farina integral 250 g 210 g 140 g

Llevat sec 2 cdta. 11/2 cdta. | 1 1/4 cdta. ﬁgar‘gcijri:r?tt:seslgzos
PROGRAMA 5 Afegiu-hi els ingredients en I'ordre indicat a dalt.

PA DE SANDVITX Mesura

ingredients 900g

Aigua 90 ml

Llet 180 ml

Sal 2 cdta.

Sucre 2 cda.

Oli 3 cda.

Farina blanca

Llevat sec

4 1/2 tasses

1 sobre

PROGRAMA 6

Afegiu-hi els ingredients en I'ordre indicat a dalt.




MELMELADA DE MADUIXA

ingredients Mesura

Maduixes (picades) 4009

Sucre 350¢g

Suc de llimona 1 cdta.

Farina de blat de moro 30g

Una vez finalizada Ta mermelada, depositarla en
PROGRAMA 8 frascos y refrigerar.
Limpiar el molde

PA DE IOGURT Mesura

ingredients 900g 680g 4509
Aigua 150 ml 140 ml 80 ml
logurt 200 g 150 g 100 g
Sucre 2 1/2 cda. 2 cda. 11/2 cda.
Sal 2/3 cdta. 1/2 cdta 1/2 cdta
Oli 2 cda. 3 cda. 2 1/2 cda.
Farina 2 cda. 11/2 cda. 1 cda.
Millorador 2 cdta 1 1/2 cdta 1 cdta.
Llevat sec 1 1/4 cdta. 1 cdta. 1/2 cdta.
PROGRAMA 9 Afegiu-hi els ingredients en I'ordre indicat a dalt.
NETEJA

» Desendolleu I'aparell de la xarxa i deixeu-lo refredar abans de dur a terme qualsevol operacié de
neteja.

* Netegeu I'aparell amb un drap humit impregnant amb unes gotes de detergent i després eixugueu-lo.

» No feu servir dissolvents ni productes amb un factor pH acid o basic com el lleixiu ni productes abra-
sius per netejar I'aparell.

» No deixeu entrar aigua ni cap altre liquid a través de les obertures de ventilacié per evitar danys a les
parts operatives interiors de I'aparell.

» No submergiu I'aparell en aigua ni en cap altre liquid, ni el poseu sota l'aixeta.
» Es recomana netejar I'aparell regularment i treure-hi totes les restes d‘aliments.

« Si I'aparell no es manté en bon estat de neteja, la superficie pot degradar-se i afectar de manera
inexorable la durada de la vida de I'aparell i provocar una situacio perillosa.

* Les peces seglients son aptes per rentar-les amb aigua calenta i sab6 o al rentaplats (amb un pro-
grama de rentat suau):

* Motlle

 Paleta de pastar



» Tassa de mesurament
* Cullera de mesurament

* Ganxo

* La posicio d’escorregut/assecat de les peces rentables al rentaplats o a la pica ha de permetre escor-

rer 'aigua amb facilitat.

* A continuacio, eixugueu totes les peces abans de muntar-lo i desar-lo.

ANOMALIES | REPARACIO

» En cas d’avaria porteu I'aparell a un Servei d‘Assistencia Técnica autoritzat. No intenteu desmuntar-
lo ni reparar-lo, ja que hi pot faver perill.

» En cas de detectar qualsevol anomalia consulteu la taula seguent:

Problema

causa

solucié

La crosta del pa és massa
gruixuda.

El pa s’ha mantingut calent
durant molt de temps i per aixo
ha perdut humitat.

Traieu el pa del motlle més rapi-
dament després de concloure el
temps d’enfornat.

Els ingredients no s’han barre-
jat o enfornat bé.

No heu triat el programa
correcte.

Trieu el programa adequat
segons el tipus de pa.

La massa és molt gruixuda i no
s’ha pogut barrejar bé.

Afegiu-hi liquid suficient.

El text HHH apareix a la pan-
talla.

La temperatura de la panera és
massa alta.

Premeu el boto Start/Stop per
interrompre el programa i obri
la tapa perqué es refredi el
contingut.

EI motor emet un soroll per6é no
pasta la mescla.

El motlle no esta ben col-locat
o la massa és massa gruixuda
per pastar-la.

Comproveu que el motlle esti-
gui ben col-locat i peseu sem-
pre amb cura els ingredients de
la massa.

El pa és massa petit.

No heu afegit llevat o aquest no
ha actuat prou.

Comproveu que les condicions
de 'ambient sén optimes per
al llevat.

La massa creix fins sortir-se’n
del motlle.

Massa liquid i/o llevat.

Reduiu la quantitat de liquid i/o
llevat.

El pa s’assenta durant I'enfor-
nat.

L'excés d’aigua o de llevat
estoven massa la massa.

Reduiu la quantitat de liquid i/o
llevat.

Quan tallo el pa resulta que el
centre esta buit.

Heu fet servir massa aigua i/o
llevat, no heu fet servir sal.

Reduiu-hi la quantitat de liquid
i/o llevat i afegiu-hi més sal.

Ha quedat pols al motlle.

Hi heu fet servir molt poca
aigua.

Feu-hi servir més aigua.

PER A LES VERSIONS EU DEL PRODUCTE I/0O EN CAS QUE EL PAIiS HO APLIQUI:

Ecologia i reciclabilitat del producte

+ Els materials que componen I'envas d’aquest aparell estan integrats en un sistema de recollida, clas-
sificacio i reciclatge. Si voleu desfer-vos-en, feu servir els contenidors publics adequats per a cada

tipus de material.

* El producte esta exempt de concentracions de substancies que es puguin considerar perjudicials per

al medi ambient.




I'heu de dipositar, a través dels mitjans adequats, en mans d’un gestor de residus autoritzat

E Aquest simbol significa que, si us voleu desfer del producte, un cop exhaurida la seva vida,
per a la recollida selectiva de Residus d’Aparells Eléctrics i Electronics (RAEE).

Aquest aparell compleix amb la Directiva 2014/35/EU de baixa tensio, amb la Directiva 2014/30/EU
de compatibilitat electromagnética, amb la Directiva 2011/65/EU sobre restriccions a la utilitzacié de
determinades substancies perilloses en aparells eléctrics i electronics i amb la Directiva 2009/125/EC
sobre els requisits de disseny ecologic aplicables als productes relacionats amb I'energia



ROMANA

MASINA DE FACUT PAINE
MY BREAD (PAINEA MEA)

Stimate client,

Va multumim cé 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 consulta in viitor. Nerespectarea acestor
instructiuni poate provoca un accident.

RECOMANDARI SI AVERTI-
ZARI PRIVIND SIGURANTA

«Inainte de utilizare, curétati
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 cunostin-
te, 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 desti-
nate 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 impreu-
na cu un programator, tempori-
zator sau alt dispozitiv care il
porneste in mod automat.

+In cazul in care cablul de ali-
mentare este deteriorat, acesta
trebuie inlocuit de producator,
de agentul de service sau de
persoane calificate in mod
similar, pentru a evita pericolul.

* Acest aparat este destinat
exclusiv uzului casnic, nu profe-
sional sau industrial.

+ Inainte de a bransa aparatul, verificati dacé
tensiunea de pe placuta de identificare a
aparatului corespunde celei de la reteaua de
alimentare.

» Conectati aparatul la o priza de minim 10
amperi.

+ Stecarul aparatului trebuie sa intre corect in
priza. Nu modificati stecarul. Nu utilizati
adaptoare pentru stechere.



* 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 s& intre in contact
cu suprafetele fierbinti ale aparatului.

* Verificati starea cablului de alimentare. Cablurile
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.

» Daca una din partile carcasei aparatului se rupe
sau este deteriorata, deconectati imediat
aparatul de la retea, pentru a preveni posibilita-
tea unui soc electric.

» Nu utilizati aparatul daca a cazut, daca exista
semne vizibile de defectiune sau daca prezinta
scurgeri.

» Acest aparat nu este adecvat pentru utilizarea
n exterior.

* Nu puneti aparatul pe suprafete fierbinti, cum ar
fi plitele, arzatoarele aragazurilor, cuptoarele
sau altele 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 exteri-
or.

» Nu atingeti niciuna din piesele mobile ale
aparatului in timp ce acesta functioneaza.

» Nu atingeti partile incalzite ale aparatului,
deoarece ele va pot produce arsuri grave.

 Nu atingeti partile metalice sau corpul aparatului

n timpul functionarii, se pot produce arsuri
grave.

UTILIZARE SI INGRIJIRE:

» Desfasurati complet cablul de alimentare al apa-
ratului nainte de fiecare utilizare.

+ Nu utilizati aparatul daca accesoriile atasate
acestuia sunt defecte. Inlocuiti-le imediat.

Nu utilizati aparatul daca este gol.

Nu utilizati aparatul daca comutatorul pornit/
oprit nu functioneaza.

Nu miscati aparatul in timpul utilizarii.

Utilizati manerul/manerele aparatului pentru a-|
apuca sau deplasa.

Nu utilizati aparatul daca este inclinat si nu il
rasturnati.

Nu rasturnati aparatul in timpul utilizarii sau
daca este conectat la reteaua de alimentare.

Nu fortati capacitatea de lucru a aparatului.

Respectati indicatia de nivel MAX.

Utilizati cantitatile de faina si de agenti de
afanare specificate, dupa cum este indicat de
fiecare program .

Deconectati aparatul de la reteaua de alimenta-
re atunci cand nu il utilizati si inainte de a-l cura-
ta.

Depozitati aparatul intr-un loc care sa nu fie la
indemana copiilor si/sau a persoanelor cu
capacitati fizice, senzoriale sau mentale reduse,
ori care nu au experienta sau cunostintele
necesare.

Nu depozitati aparatul daca este inca fierbinte.

Nu depozitati si nici nu transportati aparatul
daca este inca fierbinte.

Asigurati-va ca praful, impuritatile sau alte
obiecte straine nu blocheaza grilajul ventilatoru-
lui de pe aparat.

Pastrati aparatul in stare buna. Verificati piesele
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.

Ca referinta, tabelul anexat cuprinde cateva
retete, inclusiv cantitatea de alimente de
procesat si timpul de functionare a aparatului.

Ca o referinta, in tabelul anexat apar mai multe
retete, care includ cantitatea de elemente
pentru procesare, timpul de functionare
recomandat pentru a elabora fiecare reteta,
precum si timpul maxim de functionare a
aparatului pentru fiecare dintre aceste conditii
de sarcina.

* ATENTIE! Nu utilizati aparatul daca sticla este
fisurata sau sparta.



SERVICE: care curatarea aparatului nu se realizeaza

* Asigurati-va ca lucrarile de intretinere ale conform acestor instructiuni.

aparatului sunt efectuate doar de personal « Orice utilizare necorespunzatoare sau neres-
calificat si ca sunt utilizate doar piese de schimb pectare a instructiunilor determina garantia si
si accesorii originale pentru inlocuirea pieselor/ responsabilitatile producatorului sa devina nule
accesoriilor existente. si neavenite.

* ATENTIE! Exista risc de incendiu in cazul in

DESCRIERE

. Fereastra de vizualizare
. Capac

. Méaner

. Arbore de actionare

. Paleta de amestecare

. Tava de copt

. Orificiu de aerisire

0 N o 0o b~ 0N =

. Perforati pentru a deschide capacul

[<e]

. Carcasa

10. Panou de control

11. Cablu de alimentare si mufa

12. Cana de masurat (pentru apa si faina)

13. Lingurita de masurat (pentru sare si drojdie)
14. Dispozitiv de extractie pentru paleta malaxorului
15. Meniu programe

16. Afisaj LED

17. Buton de selectare a greutatii

18. Butoane pentru temporizator

19. Buton pentru redarea culorii cojii

20. Buton pentru pornire/oprire

Dacé modelul aparatului dvs. nu contine accesoriile descrise mai sus, acestea pot fi achizitionate si
separat de la Service-ul de Asistenta Tehnica.

PANOU DE OPERARE S| DE AFISAJ

Afisaj:

* arata culoarea selectata a cojii

* arata greutatea painii

* arata numarul programului selectat

* arata timpul ramas

* arata avertismentul cu privire la temperatura (vedeti sectiunea legata de remedierea defectiunilor).

e Butonul pentru meniul cu programe (15): Utilizat pentru a selecta programul din meniu.



* Butoane pentru temporizator (18): Utilizat pentru a intarzia procesul de coacere
(setarea programelor de baza, frantuzesc, faina integrala, dulce si rapid).

* Buton pentru redarea culorii cojii (19): Utilizat pentru a selecta culoarea dorita a cojii
(deschisa inchisa).

* Buton de pornire/oprire (20): Apasati butonul de pornire. Se va auzi un semnal
sonor, iar cele doua puncte de pe afisaj vor incepe sa clipeasca; programul a inceput. Apasati butonul
de oprire timp de cel putin 3 secunde. Se va auzi un semnal sonor, iar cele doua puncte de pe afisaj
vor inceta sa mai clipeasca.

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

PRIMA UTILIZARE:

+ nainte de a utiliza masina de f&cut paine pentru prima data, consultati instructiunile de utilizare.
Acordati atentie In special urmatoarelor recomandari.

« Scoateti cu grija masina de facut paine din cutie si indepartati ambalajul.
« Stergeti praful care s-ar fi putut depune in timpul procesului de ambalare.

« Stergeti masina de facut paine cu o carpa umeda. Tineti minte ca formele sunt prevazute cu folii
antiaderente. Nu utilizati niciun fel de produse abrazive.

» Ungeti formele cu ulei sau margarina inainte de a le utiliza pentru prima data.

* Introduceti forma n aparat, fara paleta malaxorului, si porniti aparatul timp de 3-5 minute, fara a
adauga vreun continut. (Pentru efectuarea acestui lucru, utilizati programul de coacere, consultati
indicatiile in descrierea programului.)

« Lasati aparatul s& se raceasca si repetati procesul de curatare.
* Introduceti forma n care vreti sa coaceti paine.

 Ungeti usor arborele cu unt pentru copt sau cu ulei si introduceti paleta malaxorului pe arborele de
actionare.

* Procesul de productie al acestui aparat necesita lubrifierea anumitor componente; prin urmare, este
posibil sa scoata putin fum la prima utilizare. Acest lucru este absolut normal.

UTILIZARE

» Deschideti capacul.

» Scoateti bolul (6) tragand de maner in partea stanga.

« Fixati paleta de amestecare in pozitie.

» Adaugati ingredientele in forma in ordinea indicata:

* 1. Turnati apa sau lapte in partea de jos a vasului. Utilizati lapte cald sau apa calda (21-28 °C).

* 2. Adaugati, cu grija, sare, zahar si un amestec de faina/paine.

« 3. Faceti o gaura in faina si turnati acolo putina drojdie sau praf de copt.

ATENTIE: Este esential sa turnati ingredientele in forma in afara aparatului pentru a evita ca acestea
sa intre in contact cu motorul sau cu alte componente.

» Asigurati-va ca drojdia nu intra in contact cu apa. Daca acest lucru are loc, procesul de fermentare va
incepe imediat.

ATENTIE: Tn cazul in care reteta contine ingrediente care nu trebuie macinate, addugati-le mai tarziu,
de exemplu, la sfarsitul celui de-al doilea proces de malaxare. Aproape de finalul celei de-a doua
malaxari, aparatul emite un semnal acustic ce indica faptul ca este timpul sa adaugati ingredientele
fnaluat.



* Plasati bolul in pozitia acestuia, pana se fixeaza, mutand manerul in dreapta.
* Puneti capacul.

+ Desfasurati complet cablul Thainte de a-l introduce in priza.

+ Conectati aparatul la reteaua de alimentare.

+ Porniti aparatul apasand pe butonul de pornire/oprire si asteptati ca pe ecran sa apara primul meniu
si timpul predefinit al acestuia.

* Apasati selectorul pentru program (15) si alegeti programul dorit.

+ Apasati selectorul pentru alegerea gradului de prajire (19) pentru a alege nivel dorit de prajire (prajire
usoara, prajire medie, foarte prajit).

* Aprindeti aparatul apasand comutatorul pornire/oprire (20). Se va auzi un semnal sonor scurt, iar cele
doua puncte de pe afisajul de timp vor incepe sa clipeasca la inceperea programului.

* Dupé aceea, dispozitivul va urma, automat, toti pasii programului ales. Pe ecran puteti vedea
programul pornit de dispozitiv. In timpul procesului de coacere, pot iesi aburi din orificii. Acest lucru
este absolut normal.

+ Odata cu terminarea programului, pe ecran va aparea 0:00 si veti auzi un semnal sonor. Apoi, pe
ecran va fi afisat timpul initial al programului.

ATENTIE: Utilizati intotdeauna manusi de bucatarie atunci cand deschideti capacul si cand manevrati
tava de copt.

ATENTIE: Pentru a taia painea corespunzator, lasati-o sa se raceasca intre 20 si 40 de minute.

ATENTIE: Pentru a minimaliza generarea de acrilamida in timpul procesului de prajire, nu lasati painea
sa capete o culoare maroniu-inchisa sau neagra.

PROGRAMUL DE COACERE - FUNCTIA DE TEMPORIZARE

* Alegeti timpul de coacere a painii si calculati diferenta de timp intre timpul curent si timpul dorit (de
exemplu: daca vreti ca painea sa fie gata la ora 8:00, iar acum este ora 21:00, va fi o diferenta de 11
ore).

» Timpul de preparare este inclus in amanarea orei: daca prepararea unei paini dureaza 3 ore si vreti
sa luati micul dejun la ora 8:00, masina va incepe programul la ora 5:00.

* Pentru a programa timpul de functionare, apasati pur si simplu pana cand veti obtine amanarea dorita
a orelor (Tineti butonul apasat pentru o rulare mai rapida). Timpul va fi ajustat in intervale de 10
minute pana la un numar maxim de 13 ore.

 Timpul de finalizare va fi intotdeauna timpul de coacere al painii.

» Atunci cand folositi functia de améanare a temporizatorului, nu utilizati ingrediente care se strica
repede, precum oua, lapte proaspat etc.

FUNCTIA DE SEMNAL ACUSTIC

Semnalul acustic se aude:

* Prin apasarea oricarui buton;

* la sfarsitul unui program;

* la finalizarea functiei de mentinere in stare calda a produsului;

« in timpul celei de-a doua faze de malaxare, in cadrul unor programe, pentru a va aduce aminte ca
trebuie sa mai adaugati anumite ingrediente (nuci, ciocolata etc.).



LA FINALIZAREA PROCESULUI

« Opriti aparatul, apasand pe butonul de pornire/oprire timp de 3 secunde.

» Deconectati aparatul de la reteaua de alimentare.

» Scoateti bolul prin rotirea acestuia in partea stéanga, folosind o carpa, deoarece acesta este fierbinte.

» Scoateti painea din bol cu ajutorul unei spatule din lemn sau a altor ustensile similare rezistente la
caldura. Nu utilizati ustensile care ar putea deteriora acoperirea neaderenta.

» Se lasa sa se raceasca timp de 20-40 minute inainte de utilizarea ulterioara.
* Luati cablul si puneti-I in compartimentul pentru cablu.

« Carcasa cablului de alimentare va permite sa depozitati, sa scoateti si sa folositi lungimea necesara a
cablului de alimentare pentru a opera cu dispozitivul, evitand in acelasi timp, situatiile de risc sau de
accident.

« Inchideti capacul.

« Curatati aparatul.

PROTECTIE CU SIGURANTA TERMICA
« Aparatul contine un dispozitiv de siguranta termica ce protejeaza aparatul de supraincalzire.

+ Tn cazul in care aparatul se deconecteaza de unul singur si nu se reconecteaza, decuplati-| de la
reteaua de alimentare, apoi asteptati 15 minute inainte de a-I reconecta. Daca nu functioneaza nici
astfel, apelati la unul dintre serviciile autorizate de asistenta tehnica

PROGRAME

1-Paine de baza (paine alba sau maronie)

Pentru paine alba si maronie. Deasemenea, pentru paine care contine mirodenii si stafide.

2- Paine frantuzeasca

Pentru paine deschisa la culoare si cu coaja, ca, de exemplu, painea frantuzeasca. Acest tip de paine
trebuie sa mai creasca un timp, astfel ca timpul de preparare este mai mare decéat in cazul altor
programe.

3- Paine dulce

Pentru painea dulce care are o coaja crocanta. Coaja crocanta se obtine prin incalzirea aluatului care
contine zahar la o temperatura mai mare.

4- Prajituri

Potrivita pentru torturi care contin praf de copt in loc de drojdie.

5- Paine din faina integrala

Pentru painea care contine un procent mare de faina integrala. Acest program utilizeaza un timp mai
mare de preincalzire. Astfel, aluatul beneficiaza de mai mult timp pentru a absorbi apa si pentru ca
aluatul sa creasca.

Lama malaxorului nu functioneaza in timpul acestei pauze de 15 minute. Utilizarea pornirii intarziate nu
este recomandata in timpul coacerii painii din faina integrald; acest lucru poate duce la un rezultat
nefavorabil.



6- Péine sandvis

Potrivitéa pentru coacerea péinii de tip sandvis. Aceasta paine are o compozitie deschisa si o coaja
subtire.

7- Malaxarea

Acest program este utilizat doar pentru malaxare.

8- Gem, marmelada

Potrivita pentru prepararea gemului, a marmeladei. in timpul preparérii, asigurati-va c& tava de copt
este umpluta doar intr-un procent de 2/3 cu toate ingredientele (aprox. 1000g), intrucat este posibil ca
amestecul sa creasca.

9- Paine cu iaurt

De exemplu, paine cu iaurt grecesc

10- Aluat

Utilizat pentru a malaxa diferite tipuri de aluat. Aluatul nu este copt. Scoateti aluatul din aparat, si
utilizati-l pentru a face aluat de pizza sau chifle. Preparati portii de coca de maxim 900 g.

11- Program de coacere rapida

Pentru coacerea feliilor de paine in timp scurt. Painea coapta prin acest program poate avea un grad
mai mare de umiditate si poate avea o structura mai densa. Temperatura apei ar trebui sa fie intre 35 si
45 °C.

12- Coacerea

Aceasta setare poate fi utilizata fie pentru a incalzi tava de copt, fie pentru a mari timpul de coacere;
acest lucru poate fi necesar la prepararea produselor precum gemurile. Acest program va permite sa
mairiti timpul de coacere pentru minimum 10 minute (0:10). Timpul afisat descreste intr-un singur
minut de crestere. Apasati butonul de oprire in cazul in care vreti sa opriti procesul de coacere. Timpul
de coacere poate fi marit de la 10 minute la maxim o ora. Pentru a face acest lucru, apasati  pe
buton, apoi apasati butonul de pornire.



Program malaxare | pauza | malaxa- | creste- | Ameste- | crestere | coacere | timp timp de
1 (min) (min) | re 2|re 1 care 2 (min) (min) total semna-

(min) (min) lare

1. Paine de baza 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20

2. Paine 15 35 15 45 60 49 60 3:40 2:40

frantuzeasca

3. Paine dulce 15 1" 15 34 60 43 56 2:55 2:19

4. Prajituri - - 22 - - 23 55 1:40 -

5. Paine din faina 15 23 15 42 60 59 57 3:32 2:44

integrala

6. Paine sandvis 15 39 5 37 60 27 56 3:00 -

7. Malaxor 10 - - - - - 0:10 -

8. Gem/ 15 - 45 20 - 1:20 -

marmelada

9. Paine cu iaurt 15 21 15 44 60 50 59 3:25 2:39

10. Aluat 15 10 30 - - 55 - 1:30 -

11. Coacere 12 5 5 - 14 54 1:30 -

rapida

12. Coacere - - - - - - 60 60 -

Orar

» Masurarea cantitatii exacte a fiecarui ingredient este foarte importanta! Un produs bun poate fi obtinut
doar prin utilizarea cantitatilor si greutatilor indicate, si, prin urmare, trebuie sa utilizati cana si lingurita
de masurat furnizata odata cu masina de facut paine.

+ Asigurati-v& c& addugati cantitatea potrivita de drojdie! In cazul in care aluatul creste Tn exces si cade
imediat - sau nu creste - acest lucru se datoreaza cantitatii de drojdie. Incercati sa coaceti o noua
paine folosind cantitatea potrivita de drojdie.

Tabla de equivalencias de tiempo (hh:mm)

PROGRAMA PESO Sin seleccion de

450g 680g 900g peso

1 2:50 2:55 3:00

2 3:30 3:40 3:50

3 2:50 2:55 3:00

4 1:30 1:40 1:50

5 3:25 3:32 3:40

6 2:55 3:00 3:05

7 0:10

8 1:20

9 3:20 3:25 3:30

10 1:30

11 1:30

12 1:00




RETETE

Unitati de masura

Igt: lingurita
Lg: lingura

1 Cana: 100 g
1 Cana: 240 ml
ml: mililitri

g: grame

PAINE DE BAZA Masura
ingrediente 900g
Apa 11/2 Cana
Lapte praf 41g.

Ulei 41g.
Zahar 3 Lg.
Sare 21gt.
Féina 4 Cana (400g)
praf de copt 11/4 1gt.

PROGRAM 1

Adaugati ingredientele in ordinea de mai sus.

PAINE FRANTUZEASCA Masura
ingrediente 900g
Apa 11/4 Cana
Lapte praf 21/2 Lg.
Ulei 11/2 Lg.
Zahar 11/4 Lg.
Sare 11/4 1gt.
Féina 4 Cana (400g)
praf de copt 11/4 1gt.

PROGRAM 2

Adaugati ingredientele in ordinea de mai sus.




PAINE DULCE Masura

ingrediente 900g 680g 4509 Sfat

Apa 300 ml 240 ml 160 ml Adéaugati pe o parte
Sare 1lgt. 1/2 Igt. 1/2 Igt.

Zahar 0,4 Cana 0,3 Cana 0,2 Cana

Ulei 4Lg. 3Lg. 21/2 Lg.

Lapte praf 2Lg. 11/2 Lg. 1Lg.

Faina 500 g 4009 300 g

praf de copt 11/21gt. 11/41gt. 11gt. i:;%?:ﬁtée ﬂ‘;zt:te
PROGRAM 3 Adaugati ingredientele in ordinea de mai sus.

PRAJITURI Masura

ingrediente Grup 1 ingrediente Grup 2
Unt (anulat) 300 ml Faina 160 ml
Esenta de vanilie 1Lg. praf de copt 1/2 Lg.
Ou. (periuta) 0,4 Cana Zahar 0,2 Cana
Suc de lamaie 4Llg. Scortisoard mécinata 21/2 Lg.
PROGRAM 4 Adsugal amesteot I mat g1 selectaf programul

PAINE DIN !:AINI\ Misura

INTEGRALA Sfat
ingrediente 900g 680g 4509

Apa 300 ml 260 ml 180 ml

Sare 11/21gt. 1/2 Igt. 1/2 Igt. Adaugati pe o parte
Zahar 31/2 Lg. 3 Lg. 21/2Lg. |Adaugati pe o parte
Ulei 3 Lg. 21/2 Lg. 2 Lg.

Faina alba 250¢g 210g 160 g

Faina integrala 250 g 210g 140 g

praf de copt 2 Igt. 11/21gt. 11/4 1gt. ;Z;‘é?:r?ti z‘:it:te
PROGRAMA 5 Adaugati ingredientele in ordinea de mai sus.




PAINE SANDVIS Masura
ingrediente 900g
Apa 90 ml
Lapte 180 ml
Sare 2 Igt.
Zahar 2Lg.
Ulei 3Lg.
Faina alba 4 1/2 Cana
praf de copt 1 plic

PROGRAMA 6

Adaugati ingredientele Tn ordinea de mai sus.

GEM DE CAPSUNI

ingrediente Masura
Capsuni (tocate) 400g
Zahar 350¢g
Suc de lamaie 1lgt.
309

Faina de porumb

PROGRAMA 8

Odata ce gemul este terminat, puneti-l in borcane si
puneti-l la frigider.
Curatati matrita.

PAINE CU IAURT Masura

ingrediente 900g 680g 4509
Apa 150 ml 140 ml 80 ml
laurt 200 g 150 g 100 g
Zahar 21/2 Lg. 2 Lg. 11/2 Lg.
Sare 2/3 Igt. 1/2 Igt 1/2 Igt
Ulei 2 Lg. 3 Lg. 21/2 Lg.
Faina 2 Lg. 11/2 Lg. 1Lg.
Imbunatétire 2lgt 11/21gt 1 Igt.
praf de copt 11/4 Igt. 1 Igt. 1/2 1gt.

PROGRAMA 9

Adaugati ingredientele in ordinea de mai sus.




CURATARE

» Deconectati aparatul de la sursa de alimentare si lasati-l sa se raceasca inainte de a-| curata.
« 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 scufundati niciodata aparatul in apa sau in orice alt lichid si nu lasati apa sa curga pe acesta.
» Este recomandabil s curatati aparatul in mod regulat si sa indepértati resturile de alimente.

» Daca aparatul nu este bine curatat, suprafata acestuia se poate deteriora, afectand in mod inevitabil
durata de functionare, devenind nesigur pentru utilizare.

» Urmatoarele piese pot fi spalate in masina de spalat vase (utilizadnd un program de curatare delicata):

* Forma

» Facalet

» Cana de masurat

« Lingurita de masurat

« Carlig

* 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 deteriorat sau apar
alte probleme. Nu incercati sa demontati sau sa reparati singur aparatul, deoarece poate fi periculos.

» Daca se detecteaza orice anomalie, verificati tabelul urmator:

Problema cauza Solutia
Coaja este prea groasa. Painea a fost tinuta prea mult la | Scoateti franzela din tava de
caldura si s-a uscat. copt la scurt timp dupa
terminarea timpului de coacere.
) Program selectat incorect. Selectati programul potrivit
Ingredientele nu sunt ameste- pentru paine.
cate uniform si/sau coapte - ———
corespunzator. Aluatul este prea gros pentrua | Adaugati apa suficienta.
fi malaxat corespunzator.
Afisajul aratda HHH Temperatura din masina de Apasati butonul de pornire/
facut paine este prea mare. oprire pentru a opri masina de
facut paine, si deschideti
capacul pentru a permite
racirea in interior.
Motorul scoate un sunet, dar Tava de copt nu a fost Verificati daca tava de copt a
aluatul nu este malaxat. pozitionata corect, sau aluatul fost introdusa corespunzator; fiti

este tare pentru a fi malaxat. mereu atent/a atunci cand
cantariti ingredientele pentru
aluat.




Problema

cauza

Solutia

Franzela este prea mica.

Nu exista drojdie, sau drojdia
nu isi face efectul.

Asigurat-va ca sunt indeplinite
conditiile necesare pentru
drojdie.

Aluatul este mai mare decat
tava de copt.

S-a adaugat prea multa drojdie
si /sau prea multa apa.

Reduceti cantitatea de
umiditate si/sau de drojdie.

Franzela cade in timpul
coacerii.

Prea multa apa sau drojdie face
ca aluatul sa devina prea moale
si prea slab.

Reduceti cantitatea de
umiditate si/sau de drojdie.

La taierea franzelei, s-a
descoperit ca miezul este
gaunos.

S-a adaugat prea multa apa si/
sau drojdie, nu s-a adaugat
sare.

Reduceti cantitatea de
umiditate si/sau drojdie, si
adaugati mai multa sare.

Ramane praf de copt in tava de

S-a adaugat prea putina apa.

Utilizati mai multa apa.

copt.

PENTRU VERSIUNILE UE ALE PRODUSULUI SI/SAU IN CAZUL IN CARE ESTE OBLIGATORIU IN
TARADVS.:

Ecologie si reciclarea produsului

» Materialele din care este alcatuit ambalajul acestui produs sunt incluse intr-un sistem de colectare,
clasificare si reciclare. Daca doriti sa le eliminati, utilizati pubelele publice corespunzatoare fiecarui tip
de material.

* Produsul nu contine substante Tn concentratii care ar putea fi considerate ddunatoare pentru mediu.

functionare, trebuie sa il duceti la un centru de colectare a deseurilor autorizat, pentru

E - Acest simbol inseamna ca, in cazul in care doriti sa aruncati aparatul la incheierea duratei de
colectarea selectiva a Deseurilor provenite de la Echipamente Electrice si Electronice (DEEE).
I

Acest aparat respecta Directiva 2014/35/EU cu privire la echipamentele electrice destinate utilizarii in
cadrul unor anumite limite de tensiune, Directiva 2014/30/EU cu privire la compatibilitatea electromag-
netica, Directiva 2011/65/EU privind restrictiile de utilizare a anumitor substante periculoase in
echipamentele electrice si electronice si Directiva 2009/125/EC de instituire a unui cadru pentru
stabilirea cerintelor in materie de proiectare ecologica aplicabile produselor cu impact energetic.



BBJITAPCKU
JOMALUHA XNEBOINEKAPHA
MYBREAD

YBaxxaeMu KNUeHTH,

Bnarogapum Bu, ye 3akynuxTte enektpoypep c
mapkaTta TAURUS.

TexHonorusaTa, An3anHbT U PYHKLMOHANHOCTTa
Ha CbLUMSA, KAaKTO 1 PaKTbT, Ye TON HaaBMLIaBa
HaN-CTPUKTHUTE HOPMM 3a KayecTBo LWwe Bu
[OHecaT MbJIHO U AbMroTpanHoO 3a40BONCTBO
OT Hero.

« MpoyeTeTe BHUMaTENHO Tasun Gpoluypa, npe-
OV fa nycHeTe ypeaa B AeiicTeue. 3anasete
A1 3a No-HaTaTblUHK cnipaBku. Hecbobpassasa-
HeTO C HacTosILLMTE YKasaHUs MoXe [a cTaHe
npuYnHa 3a NpousLLecTBme.

CBbBETU U NPEOYNPEXAE-
HUA 3A BE3OMNACHOCT.

*[1pean pa nsnonssarte en.
ypena 3a NbpBu MbT, NOYNCTETE
BCUYKM YacTu, HamumpaLim ce B
AOMUp C XpaHUTENHUTE Npoay-
KTW, crneaBanku ynbTBaHUATA
oT pasgen ,[loyncteaHe”.

*Ypeaobt moxe aa 6bae na3nons-
BaH OT Xopa, HeymeeLm aa
BopaBAT C TO3n BUA NPOAYKTH,
Xopa ¢ om3nyeckn yspexaa-
HUA UNKn geua Hag 8 roauHu,
HO CaMO 1 eJMHCTBEHO aKo ce
HamupaT nof Haa3opa Ha HA-
KOW Bb3pacTeH, Unun ako npea-
BapuUTENHO UM € 0B6SACHEHO
Kak 6e3onacHo ga mnanonssart
ypena, a CbLo 1 ako pasbupart
HarM4YHUTE PUCKOBeE.

*[leua He moraT ga nasbpLluBaTt

NMOYNCTBAHETO N NoAApPbXKATa
Ha ypeaa, OCBEH aKO Ca Haf 8
rogvHn N rm ocbllecTBABaT
noa Hag3opa Ha Bb3pacTeH
YOBEK.

* CbxpaHaBanTe ypena v
3axpaHBalums kaben ganey ot
jocTbna Ha geua noa 8 rogm-
HW.

*Ypennt He e urpadka! Habnto-
JaBanTe geuarta, Taka ye ga He
CW UrpasT c ypega.

*Korato ypeabT ce HaMmunpa B
pa60TeH pexum, 0OCTbINHUTE
NOBBPXHOCTU MOXe aa obaaTt
CWUJTHO HarpeTu.

*He nsnonseanTte ypeaa, ako e
CBbp3aH C nporpamarop, Taun-
Mep Unn apyro yCTPONCTBO 3a
aBTOMATUYHO BKIOYBaAHE Ha
ypeaa.

*B cnyyaun, 4e 3axpaHBaWwmAT
kaben e noBpeaeH, CbLUNAT
cnenBa fa 6bae 3aMeHeH oT
npounssoauTens, ot cnyxbaTta
3a nogapwbxka unu nogobeH
KBanuduumpaH nepcoHarn, ¢
uen ga 6bae nsberHaTto npou-
3wecTBue.

* To3n ypen e npegHasHa4veH
eMHCTBEHO 3a BUTOBU HyXaMW,
a He 3a npodecroHanHa nnu
npomMmuuneHa ynortpeba.

« Mpeau foa cebpXxeTe ypeaa KbM Mpexara,
npoBepeTe, Aanv NOCo4YeHOTo Ha Tabenkarta ¢
TEXHUYECKUTE XapaKTepUCTUKN HanpexeHne



CbBMaja ¢ HanNpexeHWeTo Ha erlekTpuyeckara
Mpexa.

BkntoueTe ypena B 3a3eMeH U3TOYHMK Ha
eneKkTpMYeckn ToK, nsgbpxaw, Han-manko 10
amnepa.

LLlencensT Ha ypeaa cnefBa Aa cbBnaga no
BUA C eNeKTPUYECKMst KOHTaKT. B HMKakbB
cnyyam He npomMeHaANTe BUAa Ha wencena. He
n3nonaeanite aganTopu 3a Lencena.

He ynpaxHsiBanTe cuna Bbpxy enekrpuye-
ckusi kaben. B HUKakbB criyyar He U3nons-

BalTe enekTpuyeckns kaben 3a nosauraxe,
npeHacsiHe Uy U3KIYBaHe Ha anaparTa.

He HaBuBalTe enekTpuyeckms kaben okorno
ypena.

He ,ElOI'IyCKaVITe NPUTUCKaHe Unu nperbBaHe
Ha efnekTpu4eckmnsa kaben.

He ,ElOI'IyCKaVITe EeNeKTPU4EeCKUAT kaben pa ce
Aonunpa Ao ropewmnTe NOBbPXHOCTU Ha ypeaa.

[MpoBepsiBaniTe CbCTOAHMETO HA 3axpaHBa-
wnsa kaben. Ako kabensT € NoBpeaeH unum
3anneTeH, OnacHoOCTTa OT eNeKkTpU4eckn yaap
HapacTBa.

He nunanTte ¢ Mokpu pbLe wencena 3a
BKIOYBaHe B Mpexara.

He usnonseaite ypeaa npu nospeaeH kaben
Unu wencern.

AKO HSIKOS! BbHLLHA YacT Ha ypeaa ce nospe-
v, He3aBaBHO ro Uskn4yeTe OT 3axpaHBalla-
Ta Mpexa, 3a ja npefoTBpaTUTe onacHocTTa
OT enekTpoyaap.

Mons He nsnonssante ypeaa, ako e nagan
UK ako uma BUANMU CeAmn OT yBpexaaHe.

Toau ypen He e npeaHasHayeH 3a ynotpeba
Ha OTKpMUTO.

He nocTaBsaiiTe ypeaa BbpXy TONM NOBBLPX-
HOCTW KaTo MJioYu 3a rOTBEHE, ra3oBu KOTIIO-

HWU, DYPHU 1 Ap.

He BkapBaWnTe ypeaa BbB dpypHa nnv nogobHu
mecTa.

MocTaBeTe ypeaa BbpXy paBHa, cTabunHa u
n3gbpxallia Ha BUCOKU TemnepaTypu noBbpX-
HOCT, Aaney oT Apyru U3TOYHULM Ha TOMMNKNHA
W eBEHTYanHW NpbCKK BoAaA.

BHUMAHMWE! He nokpusawTe ypeaa, 3a aa
n3berHeTe npeHarpsisaHe.

He nsnonseanTe u He cbxpaHsaBaWnTe ypeaa
Ha OTKpPUTO.

* He ce pokocBawnTe 0 ABMXKELLNTE Ce YacTh Ha
ypeaa, AokaTo ce Hamupa B paboTeH pexum.

* Mons, He nunanTe 3arpeTnTe YacTu Ha ypeaa
- TOBa MOXe Oa npeaun3Buka n3rapaHus.

* He nunanTte MeTanHnTe 4acTu HUTO TANOTO Ha
ypepaa, Korato e BKIlo4eH, 3aLloTo moraT Aa
NPUYUHAT U3rapsHns.

YNOTPEBA U MOAAPBXKA:

« MNpeaun ynotpeba pasBunTe HaNbHO 3axpaH-
Balwmsa kaben Ha ypeaa.

He na3nonseawnTte ypeaa ¢ gedeKkTHN npucTaB-
ku. HezabaBHo rv1 3ameHeTe.

He usnonseaite ypena npasex, 1.e. 6e3 ga e
HanbIHEH.

.

He nsnonssante ypena npu nospeneH 6mnok
3a ,,BKN./m3kn".

* He gBmxeTte n He npemecTBanTe ypeaa, Aoka-
TO ce Hamupa B paboTeH pexnm.

3a pga xBaHeTe unu npeHecerte ypena, Mmonsa
n3nonssante pbkoxBaTkuTe.

He nanonssavite ypeaa, koraTo € HaknoHeH
unun o6bpHar.

.

He o6pbLanTe ypena, gokato pabotu unu e
BKIIIOYEH B efeKkTpuyeckaTa Mpexa.

He HagBuwaBanTe paboTHUAT KanaunTeT Ha
ypena.
* He HapgBuwaeanTe makcumanHoTo Hueo MAX.

* Mons, nsnonseanTe konuyecTeaTa bpallHo u
Masi, yka3aHu BbB BCsika nporpamMa.

W3knioueTe ypeaa, koraTo He ro nanonasare,
UMK KOraTo ce roTBUTE Aa ro NoYncTUTe.

CbxpaHsiBaitTe ypeaa aaned ot 4oCTbNa Ha
aeua nu/unu xopa ¢ HamaneHu puanyecku,
CEH30PHM UM YMCTBEHN Bb3MOXHOCTU, UK
oT TakmBa 6e3 onuT 1 No3HaHus 3a 6opaseHe
C Hero.

He cbxpaHsBaiTe ypena, ako Bce oLe e
TOMBN.

.

He cbxpaHsiBanTe n He npeHacsnTe ypeaa,
aKo He e U3CTMHaN HambIIHO.

[MpoBepeTe Aanu BeHTUNaLMOHHUTE peLleTkn
He Ca 3anyLweHu oT npax, He4YncToTun nnn
apyru npeaomeTun.

Mopabpaiite ypeaa B 4o6po CbCTOsIHUE.

MpoBepeTe, Aanu NOABUXHUTE YacTU He ca
pasueHTpoBaHU Unn GrnokupaHu, Janu Hava
CYYMEHW YacTu 1 Apyru NnogoGHM Henanpas-



HOCTU, KOUTO 6uxa mornu Aa NOBIMNAAT Ha
n3npasHaTta paborta Ha ypena.

» B npunoxeHata Tabnuua Bu npepoctassive
nopeauvua ot peLenTu, B KOMTO ca NOCOYEHU
KONMYeCTBOTO HEOBXOAMMU NPOAYKTU 1 Bpe-
MeTO Ha NPUroTOBIEHNE C ypeaa.

3a fna MoxeTe fa ce opueHTuparTe, B Npu-
noxeHaTa Tabnuua ca NnocoYeHun peauua
peuenTu, BKIOYBALLM KOMUYECTBOTO XpaHa
3a 06paboTKa, NPenopbYNTENHOTO BpEME 3a
M3NbIIHABAHE Ha BCsiKa OT peLenTute, KakTo u
MakcumMasHoTo Bpeme 3a paboTa Ha anapaTta
Npu BCAKO OT TE3M YCIOBUSA Ha 3apexgaHe.

* BHUMAHWE! He nanonseavite ypeaa, npu

OMNMUCAHUE

1- Busbop

2- Kanak

3- PbkoxBaTka

4- VimnnyncueHa oc

5- JlonaTtka 3a meceHe

6- dopma

7- MNpoBeTputeneH oTBop

8- BanbbHaTnHa 3a oTBapsiHe Ha kanaka
9- ObBuBKa

10- Tabno 3a ynpaBnexue

11- Kaben u wencen

12- MepuTenHa Yyawa 3a Boga v 6palluHo
13- MepuTenHa nbxuua 3a con u mas
14- N3Baxaadka Ha nonaTtkaTta 3a MeceHe
15- MeHto Ha nporpamuTe

16- LED ekpaH

17- ByTOH-CenekTop

18- ByToH-Tanmep

19- ByToH 3a TOoNNMHa Ha kopaTa

20- ByToH 3a BkI./M3KN

NYyKHaATO U cHyneHo CTbKIO.

OBCNYXBAHE HA YPE[A:

* YBepere ce, ye noaapbxkata Ha ypeaa ce
U3BbPLUBA OT CNeunanusnpaHo niue, U BuHa-
T U3MON3BalTe OPUrMHAMNHN KOHCYMaTUBM 1
pe3epBHM YacTu.

BHUMAHWE! Ako anapaTbT He ce noYnucTea
CbrMacHo ykasaHusiTa, Bb3MOXHO € a Bb3-
HUKHe noxap.

HenpaBunHoTO n3non3saHe Ha ypena vnun
HeCna3BaHeTOo Ha yKa3aHuAaTa 3a paGOTa e
OnacHoO, aHynupa rapaHuuaTa u ocBoboxaaBa
nponssognTena OT OTTOBOPHOCT.

B cnyqaﬁ, Ye Bawwmat mogen ypen He e cHabaeH ¢ HsKkou oT ropeonucaHnTe NpUCTaBknN, MOXe aa
M 3aKynmte oTAesNiHo B CepBU3NTE 3a TEXHUYECKO OﬁCJ‘Iy)KBaHe

EKPAH 1 TABJ10O 3A YNPABJIEHUE

EkpaH:

* YKkasBa cTeneHTa MstaHaTa KOHCUCTEeHUUA Ha KopaTa Ha xnsba.

* Yka3Ba nsbpaHara TexecT Ha HOBUS X6



* Yka3Ba nsbpaHarta nporpama
* YkasBa BpemMeTo, OCTaBallo A0 NPpUKIK4YBaHe Ha N3NnM4aHeTo

* Yka3Ba Cc euH anapMeH curHan 3a temneparypaTta (BUx rnaBaTa 3a paspeluaBaHe Ha Bb3HVKHa-
nv npobnemu)

* ByToH (15): 3a n3bop Ha MeHITO Nporpamu

* ByToH (18): 3a nporpamupaHe Ha4yanoTo Ha U3Nn4aHeTo 3a No-KbCHO BpeMe (napameTbp 3a
nporpamuTe 3a OCHOBa, 3a (PpeHCckU X516, 3a MHTErparneH, 3a cnagkuwwn u 6bLp3a nporpama)!

* ByToH (19): 3a n3bop Ha uBeTa Ha KopaTa (1neko 3aneyeHa, TbMHo3ane4vyeHa)

* ByToH (20): HaTtucHeTe nyckoBus 6yToH B NpoabIKeHne Ha Han-manko 1 cekyHaa Yysa ce

aKyCTUY€eH CUrHam 1 Ha ekpaHa 3ano4ysa ga NpMMUrea ABONHA TOYKa; Nnporpamarta ce 3ajencTaa.
HatucHeTte 6yToHa ,CnnpaHe”, B npoabiikeHne Ha-manko Ha 3 cekyHau. LLe ce vye 3ByKoB cur-
Han u ABOMHAaTa TOYKa Ha eKpaHa LLe NnpecTaHe Aa npumuraea.

HAYUH HA YINOTPEBA

U3MON3BAHE 3A NMPBB NMbT

* MNpeaw fa nanonseare xnebonekapHaTa 3a NpbB NbT, NPoyyeTe Ao6pe ykazaHusTa 3a ynotpeba.
O6bpHETE 0COOEHO BHUMAHWE Ha CrefHUTE NPernopbKu:

* BHMmaTtenHo ussagete xne6oneKapHaTa OT KYyTUATa U OTCTpaHeTe BCUYKU MaTepuanm 3a ona-
KOBKa.

* MouncTeTte npaxTa, KOATO MOXe fa Ce € HaTpynasa no BpemMme Ha onakoBaHeTo.

* MouncteTte xnebonekapHaTa ¢ BNaxHa kbpna. NmanTte npeasua, 4e popmute ca cHabaeHu ¢
npoTuso3anensaLy crnon. He nanonssavite abpasvBHV NPOAYKTY.

» CmasBawTte CbOpMVITe C 0o nnu maprapuH, npegun aa rm n3nonsesarte 3a npbB NbT.

* [ocTaBeTe hopmaTa B ypeaa, 6e3 MecellaTa nonatka, crnef KoeTo A BKNoyeTe 3a Mexay 3n
5 MUHYTN 6e3 HMKakBo CbAbpXaHue. (38 LuenTa usnonssanTe nporpamara 3a onuvyaHe. Buxre
YKa3aHuAaTa B ONNCaHnUeTo Ha nporpamaTa).

» OcTaBeTe ypeaa Aa N3CTUHE 1 NOBTOpPETe NOYMCTBAHETO.
* [NocTaBeTe hopmaTa, B KOATO XenaeTe ga neyete xnsba.

* HamaxeTe ocTa ¢ manko macro 3a cbypHa unu c onuno (VIJ'II/I 3eXTVIH), crnef KoeTo noctaBeTe Mece-
ujaTa fionaTtka B umnyricuBHata ocC.

* [pouecsT Ha NPON3BOACTBO HA HACTOALLMS ypea U3NCKBa CMa3BaHe Ha HAKOU HErOBU CbCTaBHU
4acTu; eTo 3aLlo, Bb3MOXHO € Npy MbPBO U3MNOM3BaHe Aa ce OTAENN N3BECTHO KONUYECTBO AUM.
ToBa e HanbAHO HOpMarHo.

YMNOTPEBA:

» OTBOpeTe Kanaka.

* MisBapeTe kynarta (6), kKaTo TernuTe pbKkoxBaTkaTa B MOCOKa, obpaTHa Ha YacOoBHMKOBaTa CTpenka.

» BkapanTe nonaTtkaTa 3a MECEHe Ha MSACTOTO W.

» lobaBeTe cbCTaBkWTE BLB hopmaTa, KaTo cregsaTe NOCOYeHUs pes.

* Ha gbpHOTO Ha hopmaTa uscunete Boga unu mnsiko. MianonseawnTe xnagka Boga unu mnsiko (21-28
°C).

* BHumatenHo gobaBeTe con, 3axapTa u OpallHOTO - UK Nbk cMecTa 3a xns6.

» HanpaseTe manka gynka B 6pallHOTO 1 U3CUNETE B HEA MarKo Masi Unu npax 3a neyeHe.



* MPEQYTMNPEXOEHWE: BaxHo e cbCcTaBkuTe Aa 6baart nscmnaHu BbB hopmaTa U3BbH ypeaa, 3a
[a ce npegoTepaTty gonupa MM ¢ MotTopa Unun apyru cCbCTaBHU YacTu Ha ypeaa.

- YBepeTe ce, Ye MasiTa He Bfv3a B AonNup ¢ BoAdaTa. AKO ToBa cTaHe dpepMeHTauusTa Wwe 3anoyHe
He3aboBHO.

MPEOYNPEXOEHWME: Ako peuenTtaTta cbabpka HeCMUnaemm cbCTaBku, fobaBeTe r'v B NO-KbCEH
MOMEHT; Hanpumep, Npu NpUKoYBaHe Ha BTOPUSA NpoLec Ha meceHe. Korato noyTtu cTe npuknio-
YU NOBTOPHOTO MeceHe, ypeabT n3gasa 3BYKOB CUrHamM, yKa3Bamku no TO3U HaAYMH, Ye e AOoLWbN
MUrbT 3a fo6aBka Ha CbCTaBKM KbM TECTOTO.

.

3aBbpTaliku pbkoxBaTkaTa B MOCOKa Ha YacOBHMKOBAaTa CTperka, NoCTaBeTe Kynata Ha MSICTOTO
1, 4oKaTo ce HanacHe gobpe.

CBanerTe kanaka.

Mpeawu ynotpeba pa3BuiiTe HaNbIIHO 3axpaHBaLus kaben Ha ypeaa.

.

BkntoyeTe ypeaa B enektpuyeckaTa Mpexa.

3apencTBaiTe ypena upes 6yToHa 3a BKI./M3KM., crnej KOeTo n3yakanTe Ha ekpaHa a ce nosisu
NMbPBOTO MEHIO ¥ NpeABapuTenHO 3aAafeHoTo BpeMe.

HaTtucHeTe nporpamuusi cenektop, 3a fa u3bepete xenaHarta ot Bac nporpama (15).

3a na u3bepeTte cTeneHTa Ha onuyaHe, HatucHeTe(19), koeTo xenaeTe (cnabo, cpefHO U CUITHO
oneYyeHo).

.

BkntoyeTe ypeaa, kKaTo AbpXWTe NpekbcBaya 3a nyck/cTon HaTUcHaT B NpoabIkeHne Ha(20).
YyBa ce nsceupBaHe u, koraTo nporpamarta ce 3aAencTea, ABeTe TOYKM Ha BU3bopa 3a Bpeme
3anoysart Aa Tpenkar.

OT TO31 MOMEHT HaTaTbk ypeabT 3ano4Ba aBTOMaTU4HO BCUYKU CTBMNKN HA M36paHaTa nporpama.
Ha ypeaa we moxete aa HabnpaBaTte KOsl OT CThMKUTE Ha nporpamarta u3nbJfiHABa ypeabT. Mo
Bpeme Ha npoueca Ha u3nu4yaHe oT NPOBETPUTENHUTE OTBOPM MOXe Aa u3nese napa. Tosa nono-
XeHune e HanbJIHO HOpManHo.

* Cneg NPUKIoYBaHe Ha nporpamarta Ha ekpaHa ce nosssisa 0:00 n we ce vye eaHO nscempBaHe.
Cnep ToBa Ha €KpaHa Lwe n3rnes3e nbpBoOHa4YariHOTO BpeMe Ha nporpamara.

BHMMAHMWE: Npwn oTBapsHe Ha kanaka v npu 6opaBeHe ¢ hopmaTa 3a onuyaHe BnHaru n3nonssam-
Te pbKaBuum 3a dypHa.

BHUMAHWE: OcTaBeTe xnsi6a ga n3ctuHe B NpoabJiKeHUe Hall-Mmarnko Ha Bpeme oT 20 o 40 mu-
HyTW, 3a 1a MOXeTe [ia ro cpsiaBaTe nogobasallo.

NMPEOYNPEXOEHWE: 3a na Hamanute nosieata Ha akpunaMmuza npu nsnuvyaHe, He ocTaBsiiTe xnsi-
6a na npuaobue kadaB Unm YepeH LBAT

PEXXWM ,,MIPOrPAMATOP HA U3MUYAHETO - TAUMBP*.

» N3bepeTe vaca, B kOATO XNs6BT cnefBa Aa e roToB 1 u3yucrneTe pasnukaTa BbB BpeMeTo Mexay
HacToALWMS Yac u xxenaHusa oT Bac. Hanpumep, ako xenaete xns6bsT fa e rotos B 8:00 yaca, a
noHacTtoswem ca 21:00 yaca, pasnukarta e 11 yaca.

* BpemeTo 3a onvyaHe v BKIYEHO B OTNaraHeTo Ha Yaca. AKO NpUroTBSIHETO Ha efuH xnsi6 Tpae 3
yaca, a Bue xenaete fa 3akycsaTte B 8:00 yaca, xnebonekapHarta 3agencTsa nporpamata B 5:00
Yaca.

» 3a 3apaBaHe Ha BpeMe 3a paboTa, NpoCTo HaTUCHeTe [0 MNoryyYyaBaHe YacoBeTe Ha XenaHoTo
3abaBsaHe ([pbXTe HaTUCHaTK BYTOHWUTE, 3a Aa MOXe BpPeMeTo Aa n3teye no-6sup30). Bpemeto
e ce HacTpou Ha oTpa3bum oT 10 MUHYTUK, Han-mMHoro Ao 13 vaca.

* KpaHuAT Yac BUHarun € 4acsT, B KOUTO xna6bT cneaBa ga ce oneve.

* pu paboTa c pexum ,Temnopusatop 3a 3abaBsHe", MoNns He N3non3BanTe CbCTaBKNU, KOUTO ce



pas3BansT NecHo, kaTo Hanpumep s1uua, NPSICHO MASKO U T.H.

PEXXWM ,,3BYKOB CUTHAN“

3BYKOBUMSAT CUrHanN ce YyBa B CrieiHUTe crny4vau:

* [pn HaTMCKaHe Ha KONTO 1 Aa e OT ByToHUTE;

« KoraTto nporpamata e npukno4una

+ KoraTo e npuko4nn pexmmsT 3a noaabpiKaHe NpUTONMeH Ha NpoayKTa;

+ o Bpeme Ha BTopaTa hasa Ha MeceHe Nnpu HAKOW Nporpamu - 3a NPUNOMHsIHe, Ye Tpabea aa ce
NpuBaBsT HAKOW CbCTaBKW, HaMp. Opexu, LWokKonag u T.H.

CNEQ NPUKIIOYBAHE PABOTATA C YPE[IA, HANPABETE CNEAOHOTO:

» CnpeTe ypeaa, KaTo 3agbpXuTe HaTMCHaT NpekbcBaya 3a BKI./U3KI. B NPOABbITKEHME Ha3 CEKYH-
an.

* VsknioyeTe ypeaa ot enekTpuyeckarta Mpexa.

* N3BageTe KynaTta, KaTo U3TernmTte pbKoxBaTkaTa B NOCOKa, o6paTHa Ha YaCoBHMKOBATa CTpersika.
HanpaBeTe ToBa ¢ nomoLlTa Ha Kbpna, Tbi Kato KynaTta e 3arpsdra.

* VisBapgeTe xnaba ot KynaTta C noMoLWTa Ha AbpBEHa WnakKra unun gpyru noao6Hu npuHagnex-
HOCTW, YCTOVILIVIBVI Ha Temnepartypa. He nanonssawTte WHCTPYMEHTU, KOUTO MOraT Aa HapaHAT
He3arnenBalwoTo NoKpuTue.

* Mpeaun faa 3anoyHeTe fa pexeTte xnsaba, Monsa ocTaBeTe ro Aa M3CTUHe B NpoAbInkeHne Ha 20-40
MUHYTW.

 HaBwitTe kabena 1 ro noctaseTte Ha NpeAHa3HAa4YeHOTO 3a LenTa MACTO.

» MarasuHbT 3a kabena no3BonsiBa ga ce CbXpaHun 1 Aa ce n3saaun kaben c HeobxoaumaTta Abxu-
Ha, 3a a MOXe fa ce paﬁOTVI cypena 6e3 PUCKOBU NOJNOXEeHUA OT Nnpean3BuUKBaHe Ha Npoun-
3wiecTeue.

» 3aTBOpeTe kanaka.

* NouncTeTe ypeaa.

MEXAHU3BM 3A ABTOMATUYHO U3KNIOYBAHE NMPU NPErPABAHE:
* YpenwT e cHab/leH CbC 3allUTeH MexaHn3bM, Npeanassall ro oT BCAKakbB BU[ NperpsisaHe.

* AKO ypeabT ce U3KIIoYM aBTOMaTUYHO M He Ce BKII0YM NOBTOPHO, U3BaAeTe Lencena oT efl.
KOHTaKT, n34yakanTe okono 15 MUHyTH 1 ro BKNtoveTe 0THOBO. AKO 1 ToraBa He paboTu, o6bpHeTe
ce KbM OTOPM3UPaH CepBU3 3a TEXHNYECKo obcnyxBaHe.

NMPOrPAMU

1- BazoBa(6sn NN NBLNHO3BLPHECT XNA6)

Ban vnu nbnHo3bpHECT xns6. OcBeH ToBa 3a xnsbose ¢ nognpasku n ctacduan

2- ®peHcku xnA6

3a onuyaHe Ha nek xpynkas xns6, kaTto, Hanpumep, ppeHckun xns6. PepmeHTaumsTa Ha TO3U XNsS6
crnefBa fa e no-abrra, BpeMeTo 3a NpUroTBsiHE ChLLO € NO-AbIro OT BPEMETOo Ha ApyruTe nporpa-
MU.



3- Cnagkm xnsbose

3a onuuaHe Ha crnagku xns6oBse ¢ xpynkasa kopa. Tasu kopa ce o6pa3yBa nopaam CUITHOTO 3arpsi-
BaHe Ha 3axapTa.

4- OGUKHOBEHMU Cnagku

Moaxoasiua 3a cnagku, Npu KOUTO ce M3MOoN3BaT NpaxoBe 3a nevyeHe BMECTO Masi.

5- UHTerpaneH xnsa6

3a onnyaHe Ha nHTerpaneH xnsb ¢ ronamMo Konm4yecTBo bpaluHo oT rpuc. Npu Tasm nporpama
BpeMeTo 3a npeasarpsiBaHe e no-Abfro ¢ Len sogata ga ce noeme no-gobpe u fga ce no3sonu
Ha TecToTo ga byxHe no-gobpe. No BpeMe Ha Ta3n naysa oT 15 MUHYTM nonaTkarta 3a MeceHe He
paboTn. He ce npenopbyBa CbLLO Taka NpeABapuUTENHO NporpaMmmpaHe Ha BpemMeTo 3a onnyaHe.
TakoBa nporpamupaHe MOXe [a [OBee [0 HeXenaHu pesyntartu.

6- CaHaBuY

Moaxopsiwa 3a onuyaHe Ha xnab 3a caHaBUYN. XNAOBT € Nek n MMa TbHKa Kopa.

7- MeceHe

Tasu nporpama 06MKHOBEHO Ce 13Mo3Ba 3a MeCEHE.

8- Mepmenap, koHcuUTIOP

Moaxoasiwa 3a NpuroTesiHe Ha Mepmenaa u koHduTiop. Mo Bpeme Ha NPpUroTBsIHETO UM, yBepeTe-
ce, Ye BCUYKM CbCTaBKM AOCTUraT Halk-MHOro ABETPETH OT 0bLUMS KanauMTeT Ha TaBaTa 3a neveHe
(npubnuamtenHo 1 000 r), T kKAaTO cMecTa MoXe Aa obpa3syBa nsHa.

9- Kuceno mnsiko

Hanpumep, xns6 ¢ KMceno mMisko

10- Tecto

3a omecBaHe Ha pa3nunyHu BUAOBE TecTo. He nanonssante pexuma ,onnyaHe”. agagete Tectoto
OT ypeaa v ro ochopMeTe 3a NPUrOTBSIHETO Ha NuumM 1 xnebyeTta. He npuroTteante noseye ot 900 r
TECTO HaBeAHBbX.

11- Bbp3a (Mporpama 3a 6LP30 onuyaHe

3a neyeHe Ha xns6 3a no-kbco Bpeme. OneyeHunTe ¢ Ta3u nporpama xnsb6ose moraT Aa umat
no-BraxxHa n KOMNakTHa CTpykTypa. BogaTta cneasa ga uma temnepartypa mexay 35 n 45 °C.

12- OnuyaHe

Tasn Bb3MOXHOCT MOXe [ja Ce U3MNon3Ba eAUHCTBEHO 3a MPUTONMSHE UNK 3a yabIKaBaHe Ha Bpe-
MeTo 3a onunyaHe. Mianonsea ce, 0OCBEH 3a Apyru Hella, 3a NpuroTeBsHe Ha Mapmanag. MNpu n3bupa-
He Ha Tasu nporpama MMHUMarnHoTO yaobIkaBaHe Ha BpemeTo e 10 muHyTum (0:10). HamansasaHeTo
Ha BpeMeTo MOXe [a ce pasrrneaa Ha oTpasdbum oT 1 MuHyTU. 3a NpeaBapuTenHO NpekbCBaHe Ha
npoueca Ha neyeHe nsnonasante 6yToHa 3a BKN/M3kn. BpemeTo Ha neveHe Moxe ce yBenuyn Ha
oTps3bum oT 10 MUHYTH, Har-mHoro Ao 1 yaca. 3a ga ro nsroTeuTe,HaTUCHeTe OYTOH , cnepj KoeTo,
OYTOHBT 3a nyck/cTon.



Mporpama meceHe | naysa | meceHe | yBenu- | pa3bu- | ysenu- | neueve | o6wo | 3Hak
1 (min) 2 YyeHune BaHe yeHue (min) Bpeme | 3ayvac
(min) (min) 1 2
(min) (min)
1. OcHoBa 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20
2. dpeHckn xnsb6 15 35 15 45 60 49 60 3:40 2:40
3. Cnapkv BuaoBe 15 11 15 34 60 43 56 2:55 | 2:19
xna6
4. O6UKHOBEHM - - 22 - - 23 55 1:40 -
cnagku
5. MbNHO3bpHECT 15 23 15 42 60 59 57 3:32 2:44
xna6
6. CaHgBuy 15 39 5 37 60 27 56 3:00 -
7. MeceHe 10 - - - - - 0:10 -
8. Mapmanag, 15 - 45 20 - 1:20 -
KOHpUTIOP
9. Kuceno mnsiko: 15 21 15 44 60 50 59 3:25 2:39
10. Tecto 15 10 30 - - 55 - 1:30 -
11. Bbp30 neyeHe 12 5 5 - 14 54 1:30 -
12. MNeyeHre - - - - - - 60 60 -

Tabnuya c epemeHa

» ToyHaTa TeXecCT Ha CbCTaBKUTE € OT XM3HeHa BaxHoCT. 3a nofy4yaBaHe Ha BUCOKOKa4eCTBEH
NPOAYKT € BaXHO [a cna3BaTe yKa3daHUTe TeXxeCTn U KonnyecTsa. 3a uenTta nsnonssante mMepu-
TenHuTe I'IpMCI'IOCOﬁJ'IeHVIﬂ.

i YBepeTe ce, Ye n3nons3BaTe TOYHOTO KONMMYECTBO Masi. AKO 06eMbT Ha TECTOTO B ypena ce yse-
nn4yaBa, cnej KoeTo OTHOBO Ce ClerBa, HaVI-BepOﬂTHO npuynHaTa € B HenpaBuUIJ1HO KOJTNY4ECTBO
Masi. AKO cTaHe TOBa, onuTanTe ce aa npuroTeBuTe HOB xns6 ¢ MepoaBHO KOJTM4eCTBO Ma4.

Tabnuua 3a ekBnBaneHTHOCT Ha BpemeTo (hh:mm)

PROGRAMA PESO Sin seleccion
450r 680r 900r de peso
1 2:50 2:55 3:00
2 3:30 3:40 3:50
3 2:50 2:55 3:00
4 1:30 1:40 1:50
5 3:25 3:32 3:40
6 2:55 3:00 3:05
L 0:10
8 1:20




9 3:20 3:25 3:30
10 1:30
11 1:30
12 1:00
PEUENTA
EOMHMLWM 32 CPEAHO 1 eKBUBANEHTHU:
nbXnyka
nbxuua
1 Kyna: 100 r

1 Kyna: 240 mn

M. MUNMUNNTBP

r: rpam
BA30BA Mspka
CbcTaBku: 900r
Bopa 1 1/2 Kyna
Mnsko Ha npax 4 nbxuua.

Macno 4 nbxuua.

3axap 3 nbxuua.

Con 2 nbXnYKa.

BpawHo 4 Kyna (400r)
Gaknynsep 1 1/4 nbxuyka.
NMPOIrPAMA 1 [lobaBeTe cbCTaBKUTE B ropeykasaHus pea.
®PEHCKU XNAB Mspka
CbcTaBku: 900r

Bopa 1 1/4 Kyna

Mnsko Ha npax 2 1/2 nbxuua.

Macno 1 1/2 nbxunua.

3axap 1 1/4 nbxunua.

Con 1 1/4 nbxunyka.
BpawHo 4 Kyna (400r)
Gaknynsep 1 1/4 nbxuyka.
NMPOIrPAMA 2 [obaBeTe cbCTaBKUTE B ropeykasaHus pea.




CNAOKU XNABOBE Msipka
cbBeT
CbcTaBKu: 900r 680r 450r
Boga 300 Mn 240 mn 160 mn | H0baBeTe OT eaxara
cTpaHa
Con 1 nbxudka. | 1/2 nbxudka. | 1/2 nbxudka.
3axap 0,4 Kyna 0,3 Kyna 0,2 Kyna
Macno 4 nbxuua. 3 nbxuua. 2172
112 nbxuua.
Mnsiko Ha npax 2 nbXxuua. 1 nbxuua.
nbXxuua.
BpaluHo 500r 4001 300r
1172 11/4 [lobaBeTte Bbpxy
Gaknyneep 1 NbXMYKa.
NBXUYKa. nbXUYKa. CYXWUTE CbCTaBKU
NMPOrPAMA 3 [oGaBeTe cbCTaBKUTE B ropeykasaHus peg.

OBUKHOBEHUW CNNAKU Mspka
CbcTaBKM: Mpyna 1 CbcTaBKu: Mpyna 2
Macno (oTmeHeHo) 300 mn BpawHo 160 mn
EkcTpakT oT BaHWUnus 1 nbxuua. Gaknynsep 1/2 nbxunua.
Anue (cmyTn) 0,4 Kyna 3axap 0,2 Kyna
JInMoHOB cok 4 nbxuua. MnsiHa kaHena 2 1/2 nbxuua.
[POFPAMA 4 CwmeceTe otagenHo rpynun 1 n 2.
[obaBeTe cmecTa kbM popmaTa v nsbepete nporpamara.
WHTEIMPANEH XNAAB Mspka
cbBeT
CbcTaBKu: 900r 680r 450r
Bopa 300 mn 260 mn 180 mn
Con 11/2 nbxuuka. | 1/2 nbxudka. 1/2 nbXxunyka. floGasete ot egHata
cTpaHa
3axap 3 1/2 nbxunua. 3 nbxuua. 2 1/2 nbxuua. obasere ot eaHaTa
cTpaHa
Macno 3 nbxuua. 2 1/2 nbxuua. 2 nbXuua.
OBukHOBEHO BpallHO 2501 2101 160 r
0
PIHOSBPHECTO 250 210+ 1401
OpaluHo
[obaseTte BbpXy
baknynesep 2 nbXxuYKa. 1 1/2 nbxunuka. | 1 1/4 nbxuuka. CyXuTe CLCTaBKM
NMPOIrPAMA 5 [obaBeTe cbCTaBKUTE B ropeykasaHusi pef.




CAHABUY Mspka

CbcTaBku: 900r

Bopa 90 mn

Mnsko 180 mn

Con 2 nbXxuYKa.

3axap 2 nbxuua.

Macno 3 nbxunua.
O6wnkHOBEHO BpaLLHO 4 1/2 Kyna

baknyneep 1 nnuk

NMPOIrPAMA 6 [lobaBeTe cbCcTaBKMUTE B ropeykasaHus pe.

Aroaos MAPMAIAL

CbcTaBku: Mspka
Aropa (HapsisaHa) 400 r
3axap 350r
JIumoHoB cok 1 nbXxunyKa.
LlapeBunyHo 6paluHo 30r

NMPOrPAMA 8

Cnepn kaTo KOHPUTIOPBT NPUKITIOYM, NOCTaBETE Mo B
OypkaHu n oxnageTe.
MouuncTeTe hopmara.

XnAb C KUCENO

MNSIKO Mspka

CbCcTaBKM: 900r 680r 450r
Boaa 150 mn 140 mn 80 mn
Kuceno mnsko 200r 150 r 100 r
3axap 2 1/2 nbxuua. 2 nbXxuua. 1 1/2 nbxunua.
Con 2/3 nbXxunyka. 1/2 nbXxu4yka 1/2 nbXxu4yka
Macno 2 nbxuua. 3 nbxuua. 2 1/2 nbxuua.
BpawwHo 2 nbxuua. 1 1/2 nbxunua. 1 nbxuua.
MopoGputen 2 NbXn4Ka 1 1/2 nbxunyka 1 nbXn4ka.
Haknynsep 1 1/4 nbxuyka. 1 nbXunyKa. 1/2 nbxnyka.
NMPOIrPAMA 9 [obaBeTe cbCTaBKUTE B ropeykasaHus pe.




NOYNCTBAHE

« Mpeau noyncTBaHe UsKIoYeTe ypeaa oT 3axpaHBalyaTta Mpexa 1 ro octaBete Aa U3CTUHE.

* MNoyncTeTte ypeaa C BfaXxHa Kbpna, HanoeHa C HAKOJIKO Kanku Mmuely npenapar, cfief KOeTo ro
noacyuwere.

+ 3a NouncTBaHETO Ha ypeaa He U3MNon3sanTe pasTBOPUTENM M NpenapaTt C KNCENMHEH UMK OCHO-
BeH pH dakTop, kaTo 6enuHa 1 abpasnBHU MPOAYKTU.

* He gonyckaiiTe NpOHWKBaHETO Ha BoAa Unv Apyra TEYHOCT Npe3 BEHTUNALMOHHUTE OTBOPU, 3a Aa
nsberHeTe noBpean B paboTHWUTE YacTu BbB BbTPELIHOCTTA Ha ypeaa.

* He notansawTe ypeaa BbB BOAa Uy Apyra TEYHOCT, M He ro NocTaBaAnTe noj Tevalla Boaa.

* [penopbYnTENHO € Aa noyYncTeaTte en. ypena pegoBHO M HanNbJTHO Aa OTCTpaHABaTe oCcTaTbuuTe
OT XpaHa.

* YpenbT cnefBa Aa ce nogabpika YucT. B npoTrBEH criyyalt TOBbPXHOCTTa My MOXe Aa Ce NoBpe-
OU, 1 ToBa a cbkpaTh 6e3Bb3BpaTHO eKCnioaTaunoHHUS My XUBOT, @ CbLUO M Aa CTaHe NpuYnHa
3a Bb3HMKBAHE Ha OMacHO NMoNoXeHue.

» CnegHuTe YacTu mMorat Aa ce MuAT B TOMma canyHeHa Boda Uiv B MUsiITHa MaluvHa (M3nonssante
Meka nporpamMa 3a MUeHe):

* dopma

* [lonaTtka 3a meceHe

* MepuTenHa vawa

* MeputenHa nbxuyka
* Kyka

* Mo3uyusaTa Ha MauemnaHe/cyLueHe Ha 4YacTuTe, KOUTO MoraT ga ce MUAT B MUANTHATa MallnHa nnu
B MUiikaTa TpHGBa Aa ocurypsaBa NecHOTO n3Tnu4aHe Ha Bogarta.

» Cnep ToBa, noAcylweTe fobpe BCMYKM YacTu, nocTaBeTe rM o6paTHO U CbXxpaHeTe ypeaa.

HEW3MNPABHOCTU U PEMOHT

* B cnyvait Ha HeM3npaBHOCT, MOMSA OTHeceTe ypeaa B OTOPU3UPaH CepBU3 3a TEXHUYECKO 06CyX-
BaHe. Mons He ce onuTBaiTe fa pasrnobasarte ypeaa Unm MbK [a ro nornpassTe - TOBa € OMnacHo.

» B cnyyvai, Ye 3abenexute HsikakBa aHOMarnusi ce KOHCynTupamnTe cbe cregHarta Tabnuua:

Mpo6nem

MpuyunHa

PeweHus

MpekaneHo aebena kopa Ha
xnsaba.

Xnsa6bT e 6un AbpxkaH Tonbn
npekaneHo AbIro Bpeme,
nopaawu KoeTo e 3arybun
BMaXHOCT.

M3BapgeTe xnsiba ot popmaTa
Bb3MOXHO Han-6bp30 cnen
n3TU4aHe BPEMETO 3a NeyeHe.

CbCTaBKUTE He ca ce cmecunu
1 oneknu gobpe.

He e nsbpaHa npasunHaTa
nporpama.

M36epeTe nporpama cnopeg
Buaa xnso.

TecTOTO € MHOrO NIBTHO U He
€ MOIno fa ce cmecun ,c|,06pe.

[obaBeTe goCcTaTbYHO TEY-
HOCT.

Ha ekpaHa ce nosiBsiBa TekCT
LSHHH"

TemnepaTyparta B xnebone-
KapHaTa e npekaneHo BMUCOKa.

HatucHeTe 6yToH ,Start/Stop®,
3a fla cripeTe nporpamara,
crnef KOeTo OTBOpETE Kanaka,
3a [la MOXe CbAbpXaHMEeTo Aa
N3CTUHE.

MOTOp'bT n3aaBa 3BYK, HO He
npoTu4a meceHe Ha TecToTO.

dopmarta He e fobpe nocTase-
Ha UM TeCTOTO e NpekaneHo
NNbTHO, NOpaan KOeTo He
MOXe [ia Ce Mecu.

MpoBepeTe, fanu opmaTa
e fob6pe nocTaBeHa W BUHaru
BHUMAaTENHO npeTernsnTe
CbCTaBKMTE Ha TECTOTO.




Mpo6nem

MpuunHa

PeweHusa

Xnabbt e npeKkaneHo MasnbkK.

He cte pobaBunu mast unu nbk
MasiTa He e okasana Heobxo-
OVMMOTO Bb3elncTeue.

YBepeTe ce, Ye oKonHuTe
yCrnoBua ca ontumMarsiHm 3a
MasTa.

TecToTo HabyxBa [0 U3nu3aHe
oT hopmara.

TeuyHocTTa u/unun masaTa ca
npekaneHo MHOro.

HamaneTe konnm4yecTBoTO
TEYHOCT u/unun mas.

Xnsa6bT ce cTensa no Bpeme
Ha ne4vyeHeTo.

M3nuwbKbT Boaa unm mMas
npaBsAT TECTOTO npekasneHo
MeKo.

HamaneTte konuyecTBoTo
TEYHOCT u/unn mas.

[Mpu pa3psizBaHe Ha xNnsb6a
CcbpLeBMHaTa My Ce okasBa
Kyxa.

M3nonsBanu cTe npekaneHo
MHOrO BoAa u/vnu masi u He
cTe CNOoXUNu con.

HamaneTte KONM4ecTBOTO XUTO
n/vnun mas, n pobaseTe owe
corn.

BbB dpopmaTa e octaHano
OpaluHo.

M3nonasanu cte MHOro Masko
BoAa.

M3nonsealiTe noBeye Boaa.

3A PABHOBUOHOCTUTE EU HA TOBA U3OEJIUE U/NNW B CITYYAA, MPUNOXKUM 3A BALLA-

TA CTPAHA:

Ona3BaHe Ha OKOJIHaTa cpefa U peuuKnupaHe Ha usgenveTo.

* MaTtepuanute, OT KOUTO M3pa60TeHa OnakoBKaTa Ha TO3U eNieKTpoype ca BKITIO4YEeHN B CUCTEMaA
3a TAXHOTO C'b6VIpaHe, KnacuduumpaHe u peunknupaHe. Ako xenaete fa ce ocBoboanTe oT TSX,
n3nonsearTe obLecTBeHNTE KOHTENHepu, NpUrodeHu 3a BCeKn oTAeNeH Bua matepuarn.

* B usgenneto orcbecTBat KOHUEeHTpaunn Ha BellecTBa, KOMTO Morat ga Oboar onpenerneHn Kkato

BpeHU 3a OKOJTHaTa cpeaa.

Tosu cuMBON 03HA4aBa, Ye ako xenaeTte Aa ce ocBo6oAMTe OT MPOAYKTa cred usTudaHe

Ha nonesHus My XWBOT crefBa Aa ro npefafeTe no HaANEXHUs pef Ha NMLEH3MpaHo 3a

ynpasneHue Ha oTnaabLy nuue, 3a n3bupatenHo cbbupaHe Ha oTnaabLM OT enekTpu-
mmmmm €CKM v enekTpoHHn ypeau (RAEE)

HacTosawumat ypea nanbnHasa Aupektusa 2014/35/EU 3a HUCKU HanpexeHus, Oupektusa
2014/30/EU 3a enekTpomarHuTHo cboTBeTcTBME U ¢ QupekTusa 2011/65/EU 3a orpaHuyeHusita npu

ynoTpeba Ha Hsikou onpefeneHn onacHu Belle-
CTBa B eNIeKTPUYECKN 1 eNeKTPOHHU anapaTu 1
¢ AupekTtuea 2009/125/EC 3a nsncksaHmaTa 3a
€KONOorMyeH AnsanH, NpUNoXMMmn Kbm U34enus,

CBbp3aHn C eHeprud.
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[yl Vol S W] o N 34> ) (d880) 35 | U3l | 39l ByL)
@sy | | sy | Y
(da8s) (dass)
1.3keud 15 10 15 38 60 39 52 2:55 2:20
2. Wsn, Wiy gu 15 35 15 45 60 49 60 3:40 2:40
3. s g 15 11 15 34 60 43 56 2:55 2:19
4. Ih=zalO Uslasd - - 22 - - 23 55 1:40 -
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Espaiol

GARANTIA Y ASISTENCIA TECNICA

Este producto goza del reconocimiento y protec-
cion 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 informacion 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

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/

Francais

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, missen Sie eines unserer offiziellen
Servicezentren aufsuchen.

Uber folgenden Link finden Sie ein Servicezen-
trum in Ihrer Nahe: http://taurus-home.com/

Sie kénnen 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.

Puo trovare il piu vicino cliccando sul seguente
link: http://taurus-home.com/

Inoltre, puo richiedere informazioni mettendosi in
contatto con noi.

Puo 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 protecéao
da garantia legal em conformidade com a legis-
lagcdo 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
instrugdes e suas atualizagdes em http://taurus-
home.com/



Catala

GARANTIA | ASSISTENCIA TECNICA

Aquest producte gaudeix del reconeixement i
proteccioé 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’assisténcia técnica oficials.

Podra trobar el més proper accedint al seglient
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

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 si¢ 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 pobra¢ niniejszg instrukcje obstugi i jej
aktualizacje na http://taurus-home.com/

EAAnvikda

EFTYHZH KAI TEXNIKH YNOXZTHPI=H

To TTapo6v TTPoidv avayvwpigeTal Kai
TrpoaTaTeUeTal ATTO TN VOUIUN €yyunon
OUPPOPPWAONG TTPOG TNV IoXUouca vouobeaia. MNa
va SIEKDIKATETE TA SIKAIWUATA 1) CUPPEPOVTA 0OG
TPETTEl va atreuBuvBeite og otroI0dMTTOTE ATTO TA
ETMIONMA YPAPEIQ YOG TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.

MNa va Bpeite T MO KOVTIVO O€ €046, avaTpESTE
oTtnv 10Too€Aida: http://taurus-home.com/
Mrmropeite etmiong va {nTAoETe TTANPOPOPIEG,
ETTIKOIVWVWVTAG Padi Hag.

Mrropeite va «kaTeRdoete» amré 1o d1adikTuo

TO TTOPOV EYXEIPIOI0 0BNYIWV Kal TIG OXETIKEG
EVNUEPWOEIG Tou oTOo http://taurus-home.com/

Pycckumn

FAPAHTUA U TEXHUYECKASA NOOOEPXKA
OTOT NPOAYKT 3aLLMLLEH HOPUANYECKON
rapaHTuen B COOTBETCTBUN C AENCTBYHOLLUM
3akoHoAaTenbCcTBOM. YTobbl 06ecneynTb
cobntofeHne Ballnx Npas U UHTEPECOB,

Bbl JOMKHbI 06paTUTLCA B NIOOYI0 N3 HALLIMX
odmumanbHbIX Cryx6 No TeEXHUYecKon
NoAAEepPKKE KIMEHTOB.

Bbl MOXeTe HanTu Bnuxaniume 13 LeHTPOB,
nponas no cneayouen Bed-cebinke: http:/taurus-
home.com/

Bbl Takke MOXeTe 3anpocuTb COOTBETCTBYHLLYHO
MHdOpMaLMIo, CBA3ABLUNCH C HaMK (CM.
MOCINEAHIO CTPaHULY PyKOBOACTBA).

Bbl MOXeTe ckayaTb 3TO pyKOBOACTBO U
o6HOBNEHNS 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 descarca acest manual de instructiuni si
actualizarile sale la http://taurus-home.com/



Bbnrapcku

FAPAHLUMA U TEXHUYECKA NMOMOLL
HaCTOﬂIJ.l,I/IFIT NPOAYKT MMa 3akOHHa rapaHuus, B
CbOTBETCTBME C AENCTBALLOTO 3aKOHOAATESCTBO.
3a ga ynpaxHuTe npaBaTa cu Ha notpebuten
cnenBa ga ce Haco4vnuTe KbM HSIKOW OT HaluTe
OTOPU3NPaHN CEPBU3N.

Han-6nuskna go Bac cepus moxeTte ga
oTKpueTe Ha cnegHus nuHk: http://taurus-home.
com/

CblUo Taka, MOXeTe Aa NoTbpcute nHdopmaums,

CBbP3Baliky ce C Hac (BWXKTe Ha nocnegHata
CTpaHuua Ha Hapb4HUKa).

Hapb4Huka ¢ ykazaHus 1 Heroute
OCbBpPEMEeHsIBaHNs MOXeTe Aa CBanuTe Ha
cnegHusa 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 Lumumbay C/ Jesus B, Bata

00240 333 082958 / 00240 333
082453

Equatorial Guinea

Calle de las Naciones Unidas, PO box 762,
Malabo

240333082958 / 240333082453

Espana 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 1 370 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
QOulfa, 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 - Delegacion 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 lkeja 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 420461540 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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