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STOLLAR IESAKA VISPIRMS RUPETIES PAR DROSIBU

Stollar apzinas drosibas svarigumu, tapec izstrada un razo
paterina produktus, vispirms domajot par savu klientu drosibu.
Tomer ludzam but uzmanigiem, izmantojot elektrisko ierici, un
ieverot piesardzibas pasakumus.

SVARIGA INFORMACIJA PAR DROSIBU

« Pirms pirmas izmantoSanas parliecinieties, vai jusu elektrotikla

spriegums atbilst spriegumam, kas noradits uz datu plaksnites

lerices apaksa.

Pirms pirmas lietoSanas nonemiet un drosa veida atbrivojieties

no jebkura iepakojuma.

Siierice ir paredzéta tikai lieto3anai majsaimnieciba.

Neizmantojiet ierici citiem meérkiem, iznemot paredzeto

lietojumu. Nelietojiet to transportlidzeklos vai laivas, kas atrodas

kustiba. Nelietojiet arpus telpam. Nepareiza lietosana var radit
traumas.

« Pirms lietosanas pilniba iztiniet elektribas vadu.

« Novietojiet ierici uz stabilas, karstumizturigas, lidzenas un sausas
virsmas pietiekama attaluma no malas, ka ari nedarbiniet to uz
karstuma avota, pieméram, uz plitinas, krasns, gazes plits, vai
tas tuvuma.

- Nepielaujiet, lai elektribas vads nokartos pari letes vai galda
malai, pieskartos karstai virsmai vai samezglotos.

« Lietosanas laika neatstajiet ierici bez uzraudzibas.

« Pirms tirisanas, parvietosanas vai uzglabasanas vienmer
parbaudiet, vai ierice ir parslegta stavokli OFF (izslegts),
atvienota no elektrotikla un atdzisusi.

« Nelietojiet ierici, ja elektribas vads, elektribas kontaktdaksa vai
lerice ir jebkada veida bojata. Ja ierice ir bojata vai nepiecieSama
apkope (iznemot tirisanu), ludzu, sazinieties ar Stollar® klientu
servisu vai dodieties uz vietni: stollar.eu

« Jebkuru apkopi, iznemot tirisanu, javeic Stollar® pilnvarotajam
servisa centram.
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« Berni nedrikst rotalaties ar ierici.

- So ierici var lietot bérni vecuma no 8 gadiem un personas
ar pazeminatam fiziskam, sensoram vai garigam spéjam
vai personas bez pieredzes un zinasanam, tikai ja tas tiek
uzraudzitas vai tam tiek sniegti noradijumi attieciba uz ierices
drosu lietosanu un tas apzinas ar lietosanu saistitos riskus.

« lerici drikst tirit berni, kas ir vecaki par 8 gadiem, un tikai
pieauguso uzraudziba.

« lericei un tas elektribas vadam jaatrodas béerniem, kas jaunaki
par 8 gadiem, nesasniedzama vieta.

+ Neizmantojiet maizes krasninu uz izlietnes notecésanas virsmas.

« Maizes krasninu nav paredzets lietot, izmantojot arejo taimeri
vai atsevisku talvadibas sistemu.

« lericei darbojoties vaks un arejas virsmas var uzkarst.

« Kad ierice darbojas, aizsniedzamo virsmu temperatura var but
augsta.

+ Nepieskarieties karstam virsmam. Pirms jebkuru detalu tirisanas
laujiet maizes krasninai atdzist.

« Cepsanas laika tvaika atveres ir Joti karstas. Nenovietojiet uz
vaka nekadus priekSmetus.

+ Maizes krasninas ekspluatacijas laika nenosedziet gaisa
ventilacijas atveres.

+ Nelieciet pirkstus un rokas maizes krasnina, kad ta darbojas.
Izvairieties no saskares ar kustigajam dalam.

« Neatstajiet vaku atvertu ilglaicigi.
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/A uzMANIBU!

Pirms grieSanas Skéles vienmer parliecinieties, vai miklas

miciSanas lapstina ir iznemta no izcepta klaipa pamatnes.

« Uzturiet tiru ierices iekSpusi un arpusi. leverojiet Saja pamaciba
sniegtas tirisanas instrukcijas.

« Neizmantojiet ierici bez ievietotas maizes cepsanas pannas. Tas
var izraisit nopietnus bojajumus.

- Ipasi uzmanieties, parvietojot ierici, ja ta satur karstu ellu vai
citus karstus skidrumus.

- Nekad nesledziet ierici bez pareizi ievietotas maizes cepsanas
pannas.

« Lai nodrosinatu papildu drosibu elektroiericu izmantoSanas
laika, iesakam uzstadit diferencialas aizsardzibas ierici (drosibas
sledzi). Elektrotikla kedé, kurai pieslegta ierice, iesakam uzstadit
drosibas sledzi, kura nominala jauda neparsniedz 30 mA. Lai
sanemtu kvalificetu padomu, sazinieties ar elektriki.

Attélotais simbols nozime, ka So ierici nedrikst izmest
== al standarta sadzives atkritumiem. Ta janogada vietejas
pasvaldibas atkritumu savakSanas centra, kas paredzets Sim
merkim, vai pie izplatitaja, kas nodrosina sadu pakalpojumu.
Lai iegUtu papildu informaciju, 1tdzu, sazinieties ar vietgjo
pasvaldibu.

% Lai nepielautu elektrosoku, nekad neiegremdgjiet udeni
tejkannas pamatni, bazi, elektribas vadu vai elektribas
kontaktdaksu, ka ari nepielaujiet mitruma saskari ar Sim
detalam. Nepielaujiet udens nok|usanu uz bazes savienotaja.

SAGLABAJIET SIS INSTRUKCIJAS
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IEPAZISTIET
savu Stollar Bread Maker MCS520
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A. Rokturis . Skarienjltigs vadibas panelis
B. Skatlodzin$ un LED displejs

C. Maizes cep3anas panna H. Mérglaze
ar pretpiedeguma parklajumu I. Meérkarote
D. Neruséjosa térauda korpuss ). Akis lapstinas iznem3anai
E. Vaks K. Lapstina miklas micisanai
F. Nonemams konteineris sastavdalam ar pretpiedeguma parklajumu

Nonemams konteineris sastavdalam
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IEPAZISTIET SAVU STOLLAR BREAD MAKER M(CS520

VADIBAS PANELIS

Izvélne

Spiediet taustinu, lai izvélétos vienu no
17 programmam. Programmas numurs
tiks attélots displeja.
Parasta maize

. Salda maize

. lerauga maize

. Francu maize

. Pilngraudu maize
Atra maize
Cepsana bez cukura
. Graudu maize

. Piena baltmaize

10. Kekss

11. Mikla

12. Rauga mikla

13. levarijums

14. Cepsana

15.Jogurts

16. Bezgluténa maize
17. Fermentacija

OO NOU A WN =

Klaips

Gatavota produkta svara izvéle.
Spiediet taustinu, lai izvélétos gatavota
produkta svaru (500g, 750g un 1kg).
St funkcija ir pieejama programmam
no 1lidz 9.

«t» Un «—»

lzmantojiet, lai iestatitu taimeri. Seciga
piespiesana |auj izvéléties iestatisanas
soli, displeja esosie skait]i parstas
mainities, tiklidz atlaidisiet taustinu.

MENU

Krasa

Garozas krasas izvéle (indikatori l]
displeja - light / medium / dark).

Spiediet taustinu, lai izvélétos garozas COLOUR
krasu — gaida, vidéja un tumsa.
Start/Stop/Pauze

Piespiediet So taustinu, lai uzsaktu
gatavosanas procesu (atskanés skanas
signals), nepieciesamibas gadijuma
apturét gatavosanas procesu,
piespiezot taustinu uz 1 sekundi (kamér
atskanés skanas signals). Péc tam, gatavo3anas procesa
turpinasana nebus iespéjama — ierice atgriezisies pie

sakotnéjiem programmas iestatijumiem.

Ja péc gatavo3anas procesa uzsak3anas turésiet
nospiestu taustinu ilgak par 1 sekundi, laika atskaite
[idz programmas beigam apstasies un ierice parslégsies
gaidisanas reZima. Jus varat pievienot sastavdalas.
Atkartota taustina piespieSana - gatavosanas process
turpinasies. Péc gatavosanas procesa beigam un
skanas signala atskanéSanas, turiet taustinu piespiestu
1 sekundi lidz ierice izslégsies.

O

START/STOP
PAUSE

Statusi, kuri tiek att€loti displeja
gatavosanas laika

Reservation Atliktais starts
Preheat Uzsildisana

Knead 1 Micisana 1

Rest Pauze

Knead 2 Micisana 2
Ferment 1,2,3 Fermentacija 1, 2, 3
Bake Cep3ana

Keep warm Siltuma saglabasana
Complete Gatavs

Bread maker Maizes cepsana
MERGLAZE

Meérglaze ar skidruma tilpuma un miltu apzimé&jumiem.
Pilna glaze atbilst aptuveni 160g miltu.
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IZMANTOSANA
Stollar Bread Maker MCS520

PIRMS PIRMAS IZMANTOSANAS
Uzmanigi izpakojiet ierici un atbrivojieties no visiem
iepakojuma materialiem un reklamas uzlimém. Notiriet
ierices korpusu ar mitru dranu. Nomazgajiet maizes
cepsanas pannu un lapstinu silta ziepjadent. Noslaukiet
korpusu un visas dalas lidz tas ir sausas. Pirms
ieslegsanas parliecinieties, ka neviena no iek3éjam un
aréjam dajam nav bojata un nav redzami citi defekti.
Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas, horizontalas
virsmas, pietiekama attaluma no siltuma avotiem,
vietam, kur uz ierices var noklUt Gdens, karsti tauki vai
citi $kidrumi. Uzstadot ierici parliecinieties, ka tuvuma
nav dekorativu virsmu, elektronisku ieri¢u un citu
priekSmetu, kurus varétu ietekmet augsta temperatura.
Nekada gadijuma neuzstadiet maizes krasni pie galda
malas, ka ari ciedi pie sienam vai citam iericém.

Pirms novietosiet ierici zem karinamajiem skapisiem,
parliecinieties, ka ir pietiekami daudz brivas vietas vaka
atvérsanai.

Pirmas izmantosanas laika iespejams sajutisiet rakstu-
rigu smaku un manisiet vieglus dimus, kuri rodas no
smervielu, kas izmantotas razosana, sadegsanas.

Ta ir normala paradiba un nav razosanas defekts.

IZMANTOSANA

1. Atveriet vaku, iznemiet maizes cepsanas pannu,
turot to aiz roktura, pagrieziet pielietojot nelielu
spéeku un pavelciet uz augsu.

& UZMANIBU

Iznemot pannu, neméginiet to Siipot

krasns iekSpusé. Pannas bojasana nakot-

ne var izraisit temperatiiras sensora ne-

korektu darbibu un pasliktinat cepSanas

kvalitati.

2. Uzstadiet lapstinu miklas
micisanai uz varpsta,
savietojot gropes.

3. Nosveriet nepiecieSamas sastavdalas, vadoties péc
receptes. Sagatavojiet papildus sastavdalas (siers,
skinkis, augli, rieksti, rozines un citi) vadoties pec
receptes. Visam sastavdalam ir jabut istabas tempe-
ratdra (25-35°Q), ja recepté nav noradits savadak.
Salieciet galvenas sastavdalas maizes cep3anas
panna pareiza seciba, ka tas ir noradits recepté:
Sakuma pievienojiet maizes cepsanas panna skidras
sastavdalas (Gdens, piens) un/vai olas. Udenim ir
jablt istabas temperatira (25-35°C), parak augsta
Udens temperatlra negativi ietekmés miklas
pacel3anos.

Gadijuma, ja izmantosiet atlikta starta rezimu,
obligati izmantojiet tikai sauso pienu, jo piens var
sargt pirms gatavosanas uzsaksanas. Cukuru

un sali pievienojiet skidrajam sastavdalam, stingri
sekojot noradém recepté.

Pievienojiet paréjas skidras sastavdalas (medus,
sirups, melase u.c.).

Pievienojiet sausas sastavdalas (saciet ar miltiem,
tad sauso pienu, gardvielas, garsaugus u.c.).
Beigas pievienojiet raugu un cepamo pulveri. Sis
sastavdalas nekada gadijuma nedrikst pieskarties
skidrumiem, jo fermentacij
Rezultata maize
var sanakt cieta un
rupja. Raugs nedrikst
pieskarties salim. Ir
ieteicams izveidot
bedriti miltu kalna
un ievietot taja
raugu un cepamo
pulveri.

4. leberiet papildus sausas sastavdalas (rieksti, kaltéti
augli, desa, olivas u.c.) nonemamaja konteinera.
Aizveriet konteinera vaku un uzstadiet konteineru
krasns vaka. Tas automatiski atvérsies gatavosanas
procesa laika.

5. Uzmanigi ievietojiet maizes cepsanas pannu krasns
sildisanas kamera. Aizveriet maizes cep3anas krasns
vaku.

6. Piesledziet ierici pie stravas avota. leslédziet ierici,
piespieZot taustinu “Start/Stop/Pauze”. lerice
atskanos skanas signalu un displeja tiks attélots
programmas numurs un taimeris. Péc nokluséjuma
ir iestatits: produkta svars — 1 kg, garozas krasa —
VIDEJA, programma #1 — PARASTA MAIZE.
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Izvélieties nepiecieSamo programmu, spiezot
“MENU" taustinu (tiks atskanots skanas signals).
. lestatiet produkta svaru, spieZot taustinu “LOAF"
(tiks atskanots skanas signals).
. lestatiet vélamo garozas krasu, spiezot taustinu
“COLOUR" (tiks atskanots skanas signals).

10. Ja nepiecieSams iestatiet atlikta starta taimeri,

u_n w

izmantojot taustinus “-" un “+
skanas signals).

Atlikta starta funkcija Jaus pagatavot produktu péc
nepieciesama laika posma, intervala lidz pat 15
stundam (ieskaitot gatavo3anas laiku) ar 10 minusu
iestatisanas soli. Neizmantojiet $o programmu,

ja recepte satur produktus, kas atri bojajas (olas,
svaigs piens, gala, siers un citi). Atlikta starta rezims
ir pieejams tikai programmam no 11idz 9.
Programmas uzsak3anas laiks skaitisies klat
programmas laikam. Rezultatu redzésiet displeja.

(tiks atskanots

22:00 jus veélaties izcept maizi, lai ta batu gatava
8:00 no rita, kas ir péc 10 stundam. Izveléti
sekojosie iestatijumi - programma #1, produkta
svars — 1 kg, vidéja garozas krasa. Displeja ir
attélots gatavosanas laiks 3:16. Piespiediet un
turiet nospiestu “+” taustinu kamer displeja tiks
attélots 10:00. Ja jus palaidat garam vélamo
laiku, piespiediet “-” taustinu un samaziniet lai-
ku. Atlikta starta laiks ir iestatits. Tagad maizes
cepsanas process tiks pabeigts péc 10 stundam,
8:00 no rita.

Ja vélaties uzsakt gatavosanas procesu uzreiz —
izlaidiet $o soli.

. Parliecinieties, ka maizes cepsanas krasns ir gatava
darba uzsaksanai — sastavdalas ievietotas, izvéeléta
programma, iestatits svars un garozas krasa, ja
nepieciesams iestatits atlikta starta laiks. Piespiediet
taustinu “Start/Stop/Pauze”, lai uzsaktu gatavo-
anas procesu (atskanés skanas signals un saksiet
laika atskaite lidz programmas beigam).

PIEBILDE

Péc programmas uzsaksanas saksies miltu
maisisana. Programma var automatiski iestatit
intervalu pirmds maisiSanas laika — 2 mindtes.
Péc divam mindatém ieslégsies pauze, tad saksies
atkartotas maisisanas rezims. Gadijumad, ja kadu
sastavdalu bas parak maz (pieméram udens) —
atskanés skanas signdls.

PIEBILDE

Péc atlikta starta iestatisanas — displeja saks
mirgot indikators. Kad pienaks laiks, ierice
uzsaks darboties, saksies laika atskaite un miltu
maisisana.

PIEBILDE

Izvéloties programmu #5 “Pilngraudu maize’,
pirma maisisana saksies 10 minutes péc prog-
rammas uzsaksanas, uzreiz iedegsies indikators
displeja. Ta ka pilngraudu milti ir smagaki,
programma pirms miklas micisanas pus stundu
sildis sastavdalas un atstas miklu ilgaku laiku
atpusties. Maizes klaipi no pilngraudu miltiem
parasti ir mazaki péc izméra un blivaki.

12. Péc gatavosanas procesa beigam, laika atskaite

beigsies, displeja attélosies “0:00" un atskanés
skanas signals.

13. Siltuma saglabasana. Péc programmu (no 1 Iidz

9) beigam un péc skanas signala, automatiski
ieslégsies gatava édiena siltuma saglabasanas
funkcija (displeja attélosies programmas numurs
un laiks 0:00). Sis rezims automatiski izslégsies péc
60 minatem, atskanés skanas signals. Lai izslégtu
siltuma saglabasanas funkciju, piespiediet un turiet
piespiestu taustinu “Start/Stop/Pauze” lidz atskanés
skanas signals. Lai iegUtu vislabakos gatavosanas
rezultatus, ir ieteicams iznemt gatavos produktus
no krasns uzreiz péc to pagatavosanas.

14. Piespiediet taustinu “Start/Stop/Pauze”, lai izslegtu

ierici. Atvienojiet ierici no stravas avota.

15. Lai iznemtu maizes cep3anas pannu, izmantojiet

virtuves cimdus. Atveriet vaku, iznemiet maizes
cep3anas pannu, turot to aiz roktura un ar nelielu
spéku pavelciet to uz augsu.

16. Apgrieziet maizes cepsanas pannu otradi un, viegli

pakratot, iznemiet ara maizes klaipu. Uzlieciet to uz
restes vai skivja. Atstajiet uz 20 minatém, lai maize
atdzistu. Maizes krasns konstrukcija paredz, ka
iznemot maizi no pannas, lapstina paliktu panna.
Gadijuma, ja tas nenotiek, un lapstina palika maizé,
iznemiet to ara ar komplektacija ieklauto aki. Tas
nav rapnicas defekts.

17. Péc maizes cepsanas pannas un ierices atdzisanas,

veiciet tirisanu, ka tas ir aprakstits sadala “Apkope
un tirisana”.
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PIEBILDE PIEBILDE

* Programma #11 “Mikla” (Raw Dough) funkcija * Programma #14 “CepSana” (Bake) izmantojiet
«LOAF» un «COLOUR» nav pieejama. ieprieks pagatavotu miklu (ieskaitot miklu, kas
. Programmd #12 ”Rauga mikla” (Leaven gataVOta programmﬁ #11 ”Ml_kla”) un iestatiet
Dough) funkcija «LOAF» un «COLOUR» nav laiku vadoties péc receptes.
pieejama. * Programma #15 “Jogurts” (Yogurt) iestatiet
e Programma #13 “levarijums” (Jam) funkcija laiku vadoties péc receptes, ka ari ir nepiecie-
«COLOUR» un atlikta starta taimeris nav $ama pieredze sastavdalu sagatavosand.
pieejams. ENERGONEATKARIGA ATMINA
= Maizes cep3anas krasns ir aprikota ar energoneatkarigo
A UZMANIBU atminu. Tslaicigas elektribas atslégsanas gangjumé (Ing
Esiet Tpaéi piesardzigi un nelaujiet 15 minatém), visi iestatitie iestatijumi tiks saglabati un

elektribas pieslég3anas bridi programmas izpilde tiks
turpinata. Kopéjais gatavo3anas laiks tiks palielinats,
pieskaitot klat aizkavéto laiku.

bérniem tuvoties krasnij, kad

gatavoSana ir pabeigta un panna ar
ievarijjumu ir iznemta no krasns, lai
nepielautu traumas un apdegumus.

IETEICAMAS RECEPTES DAZADAM PROGRAMMAM

1. PARASTA MAIZE

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
500g 7509 1kg

Udens 160ml 240ml 290ml

Sviests 2 lielas karotes 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sals 2 mazas karotes 2 mazas karotes 1 maza karote

Cukurs 1 liela karote 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sausais piens 2 lielas karotes 3 lielas karotes 5 lielas karotes

Milti 300g 400g 4759

Raugs 1 maza karote 1 maza karote 1 maza karote

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
5009 7509 1kg

Udens 160ml 240ml 290ml

Ella 2 lielas karotes 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sals 2 mazas karotes 2 mazas karotes 2 mazas karotes

Cukurs 4 lielas karotes 6 lielas karotes 6 lielas karotes

Sausais piens 2 lielas karotes 3 lielas karotes 4 lielas karotes

Milti 3009 4009 500g

Raugs 1 maza karote 1 maza karote 1 maza karote
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3. IERAUGA MAIZE

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
5009 7509 1kg

Udens 160ml 200m| 240ml

Cukurs 1 liela karote 1 liela karote 2 lielas karotes

Sausais piens 2 lielas karotes 3 lielas karotes 4 lielas karotes

Augu ella 1 liela karote 1 liela karote 2 lielas karotes

Sals 2 mazas karotes 34 mazas karotes 1 maza karote

Milti 2759 3509 4009

Raugs Y3 mazas karotes Y3 mazas karotes Y3 mazas karotes

4. FRANCU MAIZE

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
5009 7509 1kg

Udens 200ml 260ml 320ml

Ella 2 lielas karotes 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sals 12 mazas karotes 12 mazas karotes 2 mazas karotes

Cukurs 1 liela karote 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sausais piens 2 lielas karotes 3 lielas karotes 4 lielas karotes

Milti 3009 4009 5009

Raugs 1 maza karote 1 maza karote 1un % mazas karotes

5. PILNGRAUDU MAIZE

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
5009 7509 1kg

Udens 210ml 280ml 340ml

Ella 2 lielas karotes 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sals 2 mazas karotes 1 maza karote 1un %2 mazas karotes

Milti 1509 200g 2509

Pilngraudu milti 1509 2009 2509

Cukurs 2 lielas karotes 3 lielas karotes 4 lielas karotes

Raugs 1 maza karote 1un % mazas karotes 1un %2 mazas karotes

6. ATRA MAIZE

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
5009 7509 1kg

Udens (40-50°C) 180ml 240ml 300ml

Ella 2 lielas karotes 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sals 2 mazas karotes 2 mazas karotes 2 mazas karotes

Milti 280g 375¢ 4509

Cukurs 1 liela karote 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sausais piens 2 lielas karotes 3 lielas karotes 4 lielas karotes

Raugs 2 lielas karotes 3 lielas karotes 4 lielas karotes
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7. CEPSANA BEZ CUKURA

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
5009 7509 1kg

Udens 120ml 280ml 240m!|

Ella 2 lielas karotes 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sals ¥ mazas karotes 1 maza karote 1un ¥4 mazas karotes

Milti 2809 3759 4509

Olas 1 1 1

Ksilits 3 lielas karotes 4 lielas karotes 5 lielas karotes

Sausais piens 2 lielas karotes 3 lielas karotes 4 lielas karotes

Raugs 1 maza karote 1 maza karote 1 maza karote

8. GRAUDU MAIZE

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
500g 7509 1kg

Udens 120m! 170ml 210ml

Ella 2 lielas karotes 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Sals Y2 mazas karotes ¥, mazas karotes 1 maza karote

Pilngraudu milti 509 859 1009

Auzu milti 509 759 1009

Milti 200g 250g 300g

Olas 1 1 1

Raugs 1 maza karote 1 maza karote 1 maza karote

9. PIENA BALTMAIZE

SASTAVDALAS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS PRODUKTA SVARS
5009 7509 1kg

Udens 120ml 180ml 240ml

Ella 2 lielas karotes 2 lielas karotes 3 lielas karotes

Cukurs 2 lielas karotes 3 lielas karotes 4 lielas karotes

Milti 2809 375¢ 450g

Sals 2 mazas karotes ¥ mazas karotes 1 maza karote

Olas 1 1 1

Sausais piens 2 lielas karotes 3 lielas karotes 5 lielas karotes

Raugs 1 maza karote 1 maza karote 1 maza karote




STOLLAR BREAD MAKER M(CS520 IZMANTOSANA

SASTAVDALAS APJOMS SASTAVDALAS APJOMS
Olas 4 Risu milti 5009
Ella 100g Rudzu milti 100g
Cukurs 1509 Cukurs 60g
Milti 3809 Sals 129
Sals 1 maza karote Cepamais pulveris 10g
Soda 3,59 Raugs 7q9
- Udens 500ml
g o o
SASTAVDALAS APJOMS
Odens 280! Gatavosanas seciba:
Augu ella* 2 lielas karotes Pig\_/ien()»jieit sastavdalas maizes cepsanas krasni seko-
- jo3a seciba:
Olas* 2 1. Udens
Sals* 1un ¥ mazas karotes 2. Augu ella
Cukurs* 1 liela karote 3. Sals
Milti 4 mérglazes 4. Cukurs
*-var palielinat daudzumu péc garsas 5. Rudzu milti
6. Cepamais pulveris
SASTAVDALAS APJOMS 8. Raugs S
= PADOMS: Pasniedziet maizi kopa ar lécu zupu.
Udens 240ml
Augu e 2 s farotes
Sals 1 un %2 mazas karotes ST funkcija tiek izmantota, ja ir nepieciesams pagatavot
cukurs 1 liela karote édienus péc noteiktam receptém.
Milti 3 mérglazes
Raugs 1un ¥2 mazas karotes

13. IEVARIJUMS

SASTAVDALAS APJOMS
Cukurs 300g
Apelsins 600g

Zelantins 509




APKOPE UN TIRISANA, PROBLEMU NOVERSANA

APKOPE UN TIRISANA
Stollar Bread Maker MCS520

Pirms sakt tirisanu parliecinieties, ka ierice ir pilniba
atdzisusi un atvienota no mainstravas rozetes. Pirms
atkartotas izmantosanas vienmer noslaukiet ierici un
tas dalas lidz tas ir sausas.

1. Atveriet vaku un iznemiet maizes cep3anas pannu,
pavelkot to aiz roktura uz augsu.

2. Nonemiet maisisanas lapstinu. Gadijuma, ja lapstinu
nesanak nonemt no varpsta, uzpildiet pannu ar siltu
Gdeni un Jaujiet pastavét. Tas samikstinas piekaltuso
miklu un lapstinu viegli varés nonemt.

3. Nomazgajiet mérglazi, merkaroti, maizes cep3anas
pannu un lapstinu silta ziepjadeni un rdpigi nosu-
siniet.

Gadijuma, ja maisisanas lapstinas iekSpuse ir
|oti netira, ielieciet to karsta Gdeni, tad rapigi
nomazgajiet.

4. Noslaukiet iek3éjo kameru un ierices korpusu ar
mitru dranu. Ja nepiecieSams, izmantojiet nelielu
daudzumu mazgajama lidzekla. Pilniba atbrivojie-
ties no mazgajama lidzek|a, citadi tas var ietekmét
maizes garsu.

5. Pirms atkartotas maizes krasns izmantosanas vai
pirms to uzglabat, parliecinieties, ka visas dalas ir
pilniba sausas.

A UZMANIBU

Nekada gadijuma neiegremdéjiet
ierici un elektribas vadu tideni vai cita
Skidruma.

& UZMANIBU

Aizliegts izmantot abrazivus tiriSanas
Iidzeklus, ka art skidinatajus un
S§vammites ar abrazivu vai cietu virsmu

ierices un tas dalu turiSanai.

& UZMANIBU

Maizes krasni un tas dalas ir aizliegts
mazgat trauku mazgajamaja masina.

PROBLEMU NOVERSANA

PROBLEMA IESPEJAMAIS IEMESLS RISINAJUMS

lerice neuzsak miltu lerice nav pieslégta pie stravas / nav Parbaudiet stravas pieslégumu un/vai
maisisanu piespiests taustind “Start/Stop/Pauze” piespiediet taustinu “Start/Stop/Pauze”

leslegts atlikta starta rezims

Parbaudiet informaciju uz indikatora un
sekojiet pamaciba esoSajam noradém

Dalu bojajums

Sazinieties ar autorizéto servisa centru

Neparasta skana Cietu sastavdalu klatbdtne

Nekas nav jadara

Maizes cep$anas panna ir ievietota

nepareizi

Pareizi ievietojiet maizes cepsanas pannu

Neparasta smaka Bojats stravas vads

Izslédziet ierici. Parbaudiet vada atrasanas
vietu un nonemiet vadu no siltajam
virsmam.

Displeja tiek attélota klda

lerices temperatUra zemak par -10°C

lerici drikst izmantot -10°C lidz +50°C

«LLL» temperatiras robezas
Displeja tiek attélota klida  lerices temperatlra augstaka par +50°C lerici drikst izmantot -10°C lidz +50°C
«HHH» temperatiras robezas

Displeja tiek attélota klda
«EEO» vai «EET»

Temperatiras sensora defekts

Sazinieties ar autorizéto servisa centru




STOLLAR NUOMONE, SVARBIAUSIA YRA SAUGA

»Stollar®” labai rupinasi sauga. Prietaisus projektuojame ir
gaminame, pirmiausia galvodami apie jusy sauga. Mes taip pat
prasome, naudojantis elektros prietaisais, buti atidiems bei imtis
toliau nurodyty atsargumo priemoniy.

SVARBI SAUGOS INFORMACIJA

« Pries pirmajj prietaiso naudojima, jsitikinkite, kad elektros tinklo
jtampa tokia pati, kokia nurodyta prietaiso apacioje esancioje
etiketéje.

« Prie$ pirmgjj prietaiso naudojima, nuimkite ir saugiai pasalinkite
visas pakuotés medziagas.

- Sis prietaisas skirtas naudoti tik buityje. Prietaisg naudokite
tik pagal paskirt]. Prietaiso nenaudokite vaziuojanciose
transporto priemonése ar laivuose. Nenaudokite lauke. Prietaisu
naudojantis netinkamai, galima susizeisti.

« PrieS naudodami prietaisg, iSvyniokite visg maitinimo laida.

« Prietaisg pastatykite ant stabilaus karsciui atsparaus lygaus
sauso pavirsiaus toliau nuo jo krasto ir nenaudokite ant tokiy
karscio Saltiniy kaip kaitviete, orkaité ar dujiné viryklé bei salia
Ju.

« Saugokite, kad maitinimo laidas nebuty nusvires per baro ar
stalo krasta, nesiliesty prie jkaitusiy pavirsiy, nesusimazgytu.

« Jjungto prietaiso nepalikite be priezitros.

« Prie$ valydami prietaisg, jj perkeldami ar pastatydami |
saugojimui skirta vieta, jsitikinkite, kad prietaisas iSjungtas,
atjungtas nuo elektros tinklo ir atveses.

« Nenaudokite prietaiso, jeigu pazeistas maitinimo laidas, kistukas
ar pats prietaisas. Jeigu prietaisas sugedo arba prireiké atlikti
kitokj prieziuros darba nei valymas, kreipkités j ,Stollar®” klienty
aptarnavimo padalinj arba apsilankykite interneto svetainéje
stollar.eu

« Visus prieziuros darbus, iSskyrus valyma, reikéty atlikti
jgaliotajame ,Stollar®” technineés prieziuros centre.




STOLLAR NUOMONE, SVARBIAUSIA YRA SAUGA

« Neleiskite vaikams zaisti su prietaisu.

« Vaikai nuo 8 mety ir asmenys su fizine, sensorine ar psichine
negalia ar pakankamai patirties ir ziniy neturintys asmenys
Siuo prietaisu gali naudotis tik tuo atveju, jeigu juos priziuri ar
reikiamy ziniy apie saugy prietaiso naudojima suteikia uz jy
saugag atsakingas asmuo ir jie supranta galimus pavojus.

« Vaikai neturéty atlikti prietaiso valymo darby, nebent jie yra
vyresni kaip 8 mety ir juos kas nors priziuri.

« Prietaisg ir jo laidg saugokite nuo jaunesniy kaip 8 mety vaiky.

« Duonos kepimo aparato nenaudokite ant nuvarvinimui skirtos
plautuvés plokstes.

« Duonos kepimo aparato negalima jungti per isorinj laikmatj ar
atskirg nuotolinio valdymo sistema.

« Veikiant prietaisui, jo dangtis ir iSorinis pavirsius gali jkaisti.

« Kai prietaisas veikia, jo pavirsiy, kuriuos galima paliesti,
temperatura gali buti auksta.

« Nelieskite karsty pavirsiy. Pries valydami bet kokias dalis,
palaukite, kol duonos kepimo aparatas atves.

« Kepimo metu gary iS€jimo angos labai jkaista. Nieko nedékite
ant prietaiso dangcio.

+ Naudodami duonos kepimo aparata, neuzdenkite oro angu.

« Kai duonos kepimo aparatas veikia, j jo vidy nekiskite pirsty ar
ranky. Venkite salycio su judanciomis dalimis.

« Nepalikite ilgam atidaryto dangcio.




STOLLAR NUOMONE, SVARBIAUSIA YRA SAUGA

/N ATSARGIAI!

Pries pjaustydami duona, visuomet jsitikinkite, kad is

duonos kepaliuko apacios iSimta minkymo menté.

« Prietaiso vidus ir isore turi buti Svarus. Laikykités sioje knygeléje
pateikty valymo nurodymu.

« Nenaudokite duonkepés be jstatyto kepimo indo. Tai gali sukelti
rimtus pazeidimus.

« Reikia elgtis ypac atsargiai perkeliant j kitg vieta prietaisa,
kuriame yra karsto aliejaus arba kity karsty skysciy.

« Niekada nejjunkite prietaiso be teisingai jdeto kepimo indo.

« Siekiant uztikrinti didesne naudojimosi elektros prietaisais sauga,
rekomenduojama sumontuoti nuotekio sroves rele (apsauginj
jungiklj). Patartina, kad prietaisg maitinancioje elektros
grandingje buty sumontuota ne didesnés nei 30 mA nuotékio
sroves rele. Profesionalaus patarimo kreipkites | elektrika.

E Cia pavaizduotas simbolis reiskia, kad prietaiso negalima

= iSMesti su jprastinémis buitinemis atliekomis. Jj reikia

pristatyti j tam skirtg vietinj atlieky surinkimo centrg arba Sig

paslauga teikianciam prekybos atstovui. ISsamesnes informacijos

kreipkités j vietine valdzios institucija.

% Kad isvengtumeéte elektros smugio, j vandenj ir jokj kita
skystj nemerkite maitinimo laido, kiStuko ar viso prietaiso.

ISSAUGOKITE SIA
NAUDOJIMO INSTRUKCIJA




PAZINKITE SAVO STOLLAR BREAD MAKER MCS520 ao

PAZINKITE
savo Stollar Bread Maker MCS520

A
B
C
D
A. Rankenélé G. Jutikliné valdymo plokste ir LED ekranas
B. Langelis pazZitréti H. Matavimo stikline
C. Kepimo indas su nepridegancia danga I. Matavimo Saukstelis
D. Nerudijancio plieno korpusas J. Kablys maisymo mentei istraukti
E. Dangtis K. Menté tedlai maisyti su nepridegancia danga
F. Nuimamas konteineris ingredientams

Nuimamas konteineris ingredientams
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PAZINKITE SAVO STOLLAR BREAD MAKER MCS520

VALDYMO PLOKSTE Spalva

Meniu E' Plutelés spalvos pasirinkimas (rodmenys l]
Spausdami $j mygtuka, galite pasirinkti ekrane light (3viesi)/ medium (vidutiné)/
y MENU dark (tamsi)). Keliskart paspausdami COLOUR

viena is 17 smlomg programu. i mygtuka, galite pasirinkti plutelés
Programos numeris bus rodomas L2
spalva — Sviesia, vidutine arba tamsia.

ekrane.
1. Paprasta duona Paleisti/stabdyti/PauZé ( | >
. i Paspaude sj mygtuka, galite paleisti

2. Saldi vduona paude 5} mygtuka, galite p - START/STOP
3. Rauginta duona ruosimo procesa (tada pasigirs garsinis PAUSE
4. Pranciziéka duona signalas), prireikus galite anksciau
5. Viso grdo duona sustabdyti ruoSimo procesa, spau;dami o

. mygtuka 1 sekunde (kol nuskambés garsinis signalas).
6. Greitai iSkepama duona 7 S h
7 Kepinvs be cuk Po ito testi ruosimo procesa bus nejmanoma —
: e?"”ys 7e cuKkraus prietaisas sugrjs prie pradiniy programos nuostaty.
8. |vairiy grddy duona . o .

ienizka duona Jeigu po ruosimo proceso paleidimo mygtuka
9. Pieniska duo palaikysite paspaude ilgiau negu 1 sekunde, atgalinis
10. Py[agas (keksas) laiko skaiciavimas iki programos pabaigos nutriks,
1. Tesla prietaisas pereis | pauzés rezima. JUs galésite pridéti
12. Mieline tesla dar ingredienty. Pakartotinis mygtuko paspaudimas vel
13. DZzemas paleis ruoSimo procesa. Ruosimo procesui pasibaigus ir
14. Kepimas po garsinio signalo paspauskite ir palaikykite mygtuka
15. Jogurtas 1 sekunde, kad iSjungtumeéte prietaisa.
16. Duona be glitimo Biisenos, kurios rodomos ekrane prietaiso
17. Fermentacija veikimo metu
Svgr.is _ o Reservation Atidétas paleidimas
Kep|n|quv9r|o paswr|nk|ma§.v|§e|\s Preheat 13ankstinis pasildymas
kartus is eilés paspausdami 5j mygtuka, —
galésite pasirinkti kepinio dydj (500 Knead 1 Maisymas 1
g, 750 g arba 1 kg). Si funkcija veikia Rest Pauze
pasirinkus programas nuo 1 iki 9. Knead 2 Maidymas 2
pmir Ferment 1,2,3 Fermentacija 1, 2, 3
Naudojami laikmaciui nustatyti. Bake Kepimas
Pakartotinis spaudimas leidZia pasirinkti T ;
o : v Keep warm Silumos palaikymas
nustatymo Zingsnj, Skaiciai ekrane -
nustos keistis, kai tik atleisite mygtuka. Complete Paruosta
Bread maker Duonkepé

MATAVIMO STIKLINE

Matavimo stikliné su padalomis skyscio tariui ir milty
porcijoms keisti. Pilna stikliné apytiksliai atitinka 160 g
milty.
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NAUDOJIMAS
Stollar Bread Maker MCS520

PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA
RUpestingai iSpakuokite prietaisa, pasalinkite visas
pakavimo medziagas ir reklaminius lipdukus. Nuvalykite
duonkepés korpusa drégnu audiniu. I3plaukite kepimo
forma ir maisymo mente Siltu vandeniu su muilu.
Sausai nusluostykite prietaisa ir jo detales. Pries
jjungdami sitikinkite, kad vidinés ir iSorinés prietaiso
dalys nepazeistos, neturi jskilimuy ir kity defekty.
Pastatykite prietaisg ant kieto lygaus horizontalaus
pavirsiaus, toli nuo $ilumos 3altiniy, nuo viety, kuriose
ant prietaiso gali pakliti vandens, karsty riebaly ir
kity tersaly. Statydami Zidrekite, kad Salia nebuty
dekoratyviy dangu, elektroniniy prietaisy ir kity daiktu,
kurie gali nukenteti nuo didesnes temperaturos.
Nestatykite duonkepés arti stalo krasto, prie pat sieny
ir kity prietaisy. Statydami po pakabintais baldais,
jsitikinkite, kad uZteks vietos atidaryti duonkepés
dangciui.
Jjungus pirmakart gali atsirasti atitinkamas kvapas
arba silpnas dimelis, kadangi dega techniniai tepalai,
panaudoti pagaminto gaminio konservavimui
(apsaugai). Tai normalus reiskinys ir tai néra gamybinis
defektas.
NAUDOJIMAS
1. Atidarykite dangtj, isimkite kepimo forma, laikydami
uz rankenélés, nestipriai pasukite ja, patraukite |
Virsy.

&DEMESIO!

ISimdami kepimo forma, nebandykite
iSjudinti jos prietaiso korpuso viduje.
Kepimo formos paZeidimas véliau
gali lemti netinkama Silumos daviklio
veikima ir blogesne kepiniy kokybe.

2. Suderine griovelius uzdékite

teslos maisymo mente ant
asies.

3. Pagal pasirinkta recepta pasverkite batinus

ingredientus. Pagal receptg paruoskite papildomus
ingredientus (sdrj, kumpij, vaisius, rieutus, razinas ir t.
t.). Jeigu recepte nenurodyta kitaip, visi ingredientai
turi bati kambario temperatdros (25-35 °C).

Recepte nurodyta tvarka sudékite pagrindinius
ingredientus | duonos kepimo forma.

18 pradziy supilkite | forma skystus ingredientus
(vandenj, piena) ir/arba kiausinius. Vanduo turi bati
kambario temperaturos (25-35 °C), kadangi pernelyg
karstas vanduo neigiamai paveiks teslos kilima.

Jei taikote atidéto paleidimo rezima, naudokite

tik sausa piena, kitaip pienas gali surtgti iki teslos
ruosimo pradzios. Cukry ir druska dekite j skystuosius
ingredientus grieztai laikydamiesi recepto.

Pridekite kitus skystuosius ingredientus (medu, sirupa,
melasg ir t. t.).

Sudékite sausuosius ingredientus (pirmiausia miltus,
tada sausa piena, Zoleles, prieskonius ir t. t.).

Galiausiai sudékite mieles ir kepimo miltelius. Sie
ingredientai neturi saveikauti su skysciu, kitaip tesla
ims kilti per anksti.
13eis kieta, nepuri
duona. Mieles
neturi sgveikauti

ir su druska.
Rekomenduojama
padaryti milty
kravoje duobute ir
supilti mieles arba
kepimo miltelius | ja.

. Supilkite j nuimama konteinerj papildomus sausuosius

priedus (rieSutus, dZiovintus vaisius, de3ra, alyvuoges
irt. t.). Uzdenkite konteinerj ir pritvirtinkite jj ant
duonkepeés dangcio. Jis automatiskai atsidarys
ruosimo eigoje.

. Rupestingai jstatykite kepimo formga j duonkepés

kaitinimo kamera. UZdarykite duonkepe.

. ljunkite duonkepe | elektros tinkla. Jjunkite prietaisa,

paspausdami mygtuka , Start/Stop/Pause” (,Paleisti/
Stabdyti/Pauze”). Prietaisas duos garsinj signala,
ekrane atsiras programos numeris ir laikmatis. Pagal
nutyléjima nustatyta: kepinio svoris — 1 kg, plutelés
spalva — VIDUTINE, programa #1 — PAPRASTA
DUONA.
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STOLLAR BREAD MAKER M(CS520 NAUDOJIMAS

Nustatykite reikiama programa, keliskart paspausda-
mi mygtukg ,MENU" (,MENIU") (baigus suskambés
garsinis signalas).

. Nustatykite kepinio svorj, keliskart paspausdami

mygtuka , LOAF” (,KEPALAS") (baigus suskambes
garsinis signalas).

. Nustatykite kepinio plutelés spalva, keliskart pa-

spausdami mygtuka ,, COLOUR” (,,SPALVA") (baigus
suskambés garsinis signalas).

10. Jei reikia, nustatykite atidéto paleidimo laikmatj,

naudodamiesi mygtukais =" ir ,+" (baigus suskam-
bés garsinis signalas).

Atidéto paleidimo funkcija leidZia pagaminti pro-
dukta praejus pageidaujamam laikui, iki 15 valandy
(iskaitant ruosimo laika), nustatymas kinta Zingsniais
po 10 minuciy. Nenaudokite $io rezimo, jeigu
recepte nurodyti pieno ir kiti greitai gendantys
produktai (kiaudiniai, SvieZias pienas, meésa, saris ir
t. t.). Atidéto paleidimo funkcija veikia programoms
nuo 1iki 9.

Programos paleidimo laikas bus pridétas prie jos

veikimo laiko. Gauta rezultata jus pamatysite ekrane.

PAVYZDYS

22:00 Jis nusprendziate duongq iskepti 8 valandai
ryto, tai yra po 10 valandy. Pasirinkti tokie pa-
rametrai: programa Nr. 1, gaminio svoris — 1 kg,
vidutinio apskrudimo plutelé. Ekrane — ruosimo
laikas 3:16. Paspauskite ir laikykite paspaude
mygtukq ,+°, kol ekrane atsiras skaiciai 10:00.

Jei praleidote reikiamgq laiko verte, spausdami

mygtukq ,-” sumaZinkite jq. Jus nustatéte atidéto
paleidimo laikq. Dabar kepimo procesas bus
baigtas po 10 valandy, t. y. 8:00.

Jei pageidaujate pradeéti ruosimo procesa iskart —
praleiskite $j Zingsnj.

. [sitikinkite, kad duonkepé parengta paleidimui —
ingredientai sudéti, programos numeris, duonos
svoris ir plutelés spalva pasirinkti, jei reikia,
nustatytas atidéto paleidimo laikas. Paspauskite
mygtuka , Start/Stop/Pause” (,Paleisti/Stabdyti/
Pauze"”), kad paleistumeéte ruosimo procesa
(suskambes garsinis signalas, prasidés atgalinis laiko
iki programos pabaigos skaiciavimas).

PASTABA

Po duonkepés paleidimo prasidés milty mai-
Symas. Programa gali automatiskai nustatyti
pirmojo maisymo intervalg — 2 minutes. Praéjus
dviem minutéms, jsijungs pauzés reZimas, paskui
Isijungs pakartotinio maisymo reZimas. Tokiu
atveju, jei kokiy nors ingredienty traks (pavyz-
dZiui, vandens), — suskambés garsinis signalas.

ul

PASTABA

Po atidéto paleidimo rezimo nustatymo ekrane
pradeda mirkséti indikatorius. Kai ateis laikas,
prietaisas bus paleistas, prasidés atgalinis laiko
skaiciavimas ir milty maisymas.

PASTABA

Nustacius programq Nr. 5 ,Viso grido duona’,
pirmasis maisymas prasidés praéjus 30 minuciy
nuo programos paleidimo, iskart po to uZsidegs
indikatorius ekrane. Kadangi miltai, naudojami
Siai duonai, yra sunkesni, tai programa
pusvalandj pries teslos maisSymq vykdo iSankstinj
ingredienty sildymaq ir palieka teslq kilti ilgesnj
laikg. Kepalai is viso grido milty paprastai buna
maZesni ir maZiau purds.

12. Po to, kai ruosimo procesas bus baigtas, atgalinis

laiko skaiciavimas baigsis, ekrane atsiras skaiciai
,0:00", pasigirs garsinis signalas.

13. Silumos palaikymas. Pasibaigus programy nuo 1

iki 9 veikimui, po garsinio signalo automatiskai
jsijlungia pagaminto patiekalo temperataros
palaikymo rezimas (ekrane liks programos numeris
ir laikas 0:00). ReZimas automatiskai isjungiamas
po 60 minuciy, jam pasibaigus suskambés garsinis
signalas. Noredami isjungti automatinio Silumos
palaikymo funkcija, paspauskite ir palaikykite
mygtuka , Start/Stop/Pause” (,Paleisti/Stabdyti/
Pauze"”) iki garsinio signalo. Norint geriausio galimo
rezultato, rekomenduojama iSimti pagamintus
produktus is duonkepés iskart, kai tik jie
pagaminami.

14. Paspauskite mygtuka , Start/Stop/Pause” (,Paleisti/

Stabdyti/Pauze”), kad isjungtuméte prietaisa.
IStraukite prietaiso elektros kiStukg is lizdo.

.Indui su kepiniu iSimti naudokités virtuvinémis
pirstinemis. Atidarykite prietaiso dangtj, istraukite
kepimo forma, laikydami jg uz rankenos ir nestipriai
trukteldami j virsu.

16. Apverskite kepimo forma dugnu j virsy ir truputj

pakratydami iStraukite iskeptg duong i$ formos,
padékite ant groteliy arba j duben. Palikite 20
minuciy pastoveti, kad duona atausty. Duonkepes
konstrukcija numato, kad iStraukus kepinj i$ indo
maisymo mente turi likti ant volo formos viduje.
Jeigu taip nejvyko ir ji liko duonoje, pasalinkite ja
naudodamiesi specialiu kabliu, esanciu komplekte.
Tai néra gedimas.

17. Kai kepimo forma ir prietaisas bus atvése, iSvalykite

juos kaip nurodyta skyrelyje ,Priezilra ir valymas”.
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PASTABA

* Programoje Nr. 11 ,Tesla” (Raw Dough)
funkcijos ,,LOAF” (,KEPALAS") ir ,COLOUR”
(,SPALVA”) nenaudojamos.

* Programoje Nr. 12 ,Mieliné tesla” (Leaven

Dough) funkcijos ,LOAF” (,KEPALAS") ir

,,COLOUR” (,SPALVA”) nenaudojamos.

Programoje Nr. 13 ,,DZemas” (Jam) funkcija

,COLOUR” (,SPALVA”) ir atidéto paleidimo

laikmatis nenaudojami.

AN DEMESIO!

Bukite démesingi, kai gamyba baigta ir
indas su dzemu iStrauktas is prietaiso,
neleiskite vaikams prie jo prieiti, kad jie
nenusideginty!

PASTABA

* Programoje Nr. 14 ,,Kepimas” (Bake)
naudojama is anksto paruosta tesla (jskaitant
paruostq naudojantis programa Nr. 11
,Tesla”), o laikas nustatomas laikantis recepte
pateikty rekomendacijy.

Programoje Nr. 15, Jogurtas” (Yogurt) laikas
nustatomas laikantis recepto rekomendacijy,
taip pat reikia turéti tam tikry jgadziy ir
patirties ingredientams paruosti.

NUO ELEKTROS ENERGIJOS
PRIKLAUSOMA ATMINTIS

Duonkepe turi nuo elektros energijos priklausoma
atmintj. Laikinai (ne ilgiau kaip 15 minuciu) atjungus
elektros energija, visos parinktos nuostatos islaikomos
ir elektros energijos tiekimui vél atsinaujinus progra-
mos vykdymas bus automatiskai tesiamas. Bendras
patiekalo gamybos laikas tokiu atveju pailgés tiek, kiek
veikimas buvo nutrakes.

IVAIRIOMS PROGRAMOMS REKOMENDUOJAMI RECEPTAI

1. PAPRASTA DUONA

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS
500 g 7509 1kg

Vanduo 160 ml 240 ml 290 ml

Aliejus 2 valgomieji Saukstai 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai

Druska Y2 arbatinio 3aukstelio Y2 arbatinio 3aukstelio 1 arbatinis Saukstelis

Cukrus 1 valgomasis Saukstas 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai

Sausas pienas 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai 5 valgomieji Saukstai

Miltai 30049 400 g 475¢g

Mielés 1 arbatinis Saukstelis 1 arbatinis Saukstelis 1 arbatinis Saukstelis

2. SALDI DUONA

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS
500 g 7509 1kg

Vanduo 160 ml 240 ml 290 ml

Aliejus 2 valgomieji Saukstai 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai

Druska Y2 arbatinio 3aukstelio Y2 arbatinio Saukstelio 12 arbatinio Saukstelio

Cukrus 4 valgomieji Saukstai 6 valgomieji saukstai 6 valgomieji Saukstai

Sausas pienas 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai 4 valgomieji 3aukstai

Miltai 300 g 40049 5004

Mielés 1 arbatinis Saukstelis 1 arbatinis Saukstelis 1 arbatinis Saukstelis




STOLLAR BREAD MAKER M(CS520 NAUDOJIMAS

3. RAUGINTA DUONA

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS
500 g 7509 1kg

Vanduo 160 ml 200 ml 240 ml

Cukrus 1 valgomasis Saukstas 1 valgomasis Saukstas 2 valgomieji Saukstai

Sausas pienas

2 valgomieji Saukstai

3 valgomieji Saukstai

4 valgomieji Saukstai

Augalinis aliejus

1 valgomasis Saukstas

1 valgomasis Saukstas

2 valgomieji Saukstai

Druska > arbatinio Saukstelio 3/ arbatinio Saukstelio 1 arbatinis Saukstelis
Miltai 2759 350¢g 400 g
Mielés 15 arbatinio Saukstelio 15 arbatinio Saukstelio 15 arbatinio Saukstelio

4. PRANCUZISKA DUONA

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS
500 g 750 g 1kg

Vanduo 200 ml 260 ml 320 ml

Aliejus 2 valgomieji Saukstai 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai

Druska "2 arbatinio Saukstelio Y2 arbatinio Saukstelio Y2 arbatinio Saukstelio

Cukrus 1 valgomasis Saukstas 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai

Sausas pienas

2 valgomieji Saukstai

3 valgomieji Saukstai

4 valgomieji Saukstai

Miltai

3004

40049

500 g

Mielés

1 arbatinis Saukstelis

5. VISO GRUDO DUONA

1 arbatinis saukstelis

1ir ¥ arbatinio Saukstelio

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS

500 g 750 g 1kg
Vanduo 210 ml 280 ml 340 ml
Aliejus 2 valgomieji Saukstai 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai
Druska Y2 arbatinio Saukstelio 1 arbatinis Saukstelis 1ir Y2 arbatinio Saukstelio
Miltai 150 g 200 g 2504
Viso grado miltai 150 g 200 g 250 ¢

Cukrus

2 valgomieji Saukstai

3 valgomieji Saukstai

4 valgomieji Saukstai

Mieles

1 arbatinis Saukstelis

6. GREITAI ISKEPAMA DUONA

1ir Y arbatinio Saukstelio

1ir ¥2 arbatinio Saukstelio

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS
500 g 750 g 1kg
Vanduo (40-50 °C) 180 ml 240 ml 300 ml

Aliejus

2 valgomieji Saukstai

2 valgomieji Saukstai

3 valgomieji Saukstai

Druska Y2 arbatinio Saukstelio Y2 arbatinio Saukstelio Y2 arbatinio Saukstelio
Miltai 280 g 3759 450 g
Cukrus 1 valgomasis Saukstas 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai

Sausas pienas

2 valgomieji Saukstai

3 valgomieji Saukstai

4 valgomieji Saukstai

Mielés

2 arbatiniai Sauksteliai

3 arbatiniai Sauksteliai

4 arbatiniai Sauksteliai
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7. KEPINIAI BE CUKRAUS

‘!

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS
500 g 7509 1kg
Vanduo 120 ml 280 ml 240 ml
Aliejus 2 valgomieji Saukstai 2 valgomieji saukstai 3 valgomieji saukstai
Druska ¥4 arbatinio aukstelio 1 arbatinis Saukstelis 1ir ¥ arbatinio Saukstelio
Miltai 280 g 375¢g 450 g
Kiausinis 1 1 1
Ksilitolis 3 valgomieji 3aukstai 4 valgomieji Saukstai 5 valgomieji Saukstai

Sausas pienas

2 valgomieji Saukstai

3 valgomieji Saukstai

4 valgomieji Saukstai

Mielés

1 arbatinis Saukstelis

8. JVAIRIU GRUDU DUONA

1 arbatinis Saukstelis

1 arbatinis Saukstelis

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS
500 g 7509 1kg

Vanduo 120 ml 170 ml 210 ml

Aliejus 2 valgomieji saukstai 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai

Druska Y2 arbatinio aukstelio ¥4 arbatinio Saukstelio 1 arbatinis Saukstelis

Viso grado miltai 504 854 100 g

Avizy miltai 509 759 100 g

Miltai 200 g 250 g 300 g

Kiausinis 1 1 1

Mielés 1 arbatinis Saukstelis 1 arbatinis Saukstelis 1 arbatinis Saukstelis

9. PIENISKA DUONA

INGREDIENTAI KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS KEPINIO SVORIS
500 g 7509 1kg

Vanduo 120 ml 180 ml 240 ml

Aliejus 2 valgomieji Saukstai 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji Saukstai

Cukrus 2 valgomieji Saukstai 3 valgomieji saukstai 4 valgomieji Saukstai

Miltai 280 ¢ 3759 450 g

Druska Y2 arbatinio aukstelio ¥4 arbatinio 3aukstelio 1 arbatinis Saukstelis

Kiausinis 1 1 1

Sausas pienas

2 valgomieji Saukstai

3 valgomieji saukstai

5 valgomieji Saukstai

Mielés

1 arbatinis Saukstelis

1 arbatinis Saukstelis

1 arbatinis Saukstelis
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10. PYRAGAS (KEKSAS)
INGREDIENTAI KIEKIS INGREDIENTAI KIEKIS
Kiauginis 4 RyZiy miltai 5004
Aliejus 100 g Ruginiai miltai 100 g
Cukrus 150 g Cukrus 60 g
Miltai 380 g Druska 129
Druska 1 arbatinis Saukstelis Kepimo milteliai 109
Soda 3,59 Mielés 79
= Vanduo 500 ml
A e dom
INGREDIENTAI KIEKIS
Vanduo 280 m Gaminimo tvarka:
Augalinis aliejus* 2 valgomieji sauktai Sudéti ingredientus | duonkepe tokia eilés tvarka:
Kiausiniai* 2 K Vandgo. .
2. Augalinis aliejus
Druska* 1ir ¥3 arbatinio Saukstelio 3. Druska
Cukrus* 1 valgomasis Saukstas 4. Cukrus
Miltai 4 matavimo stiklines 5. Ruginiai miltai
*— galima deéti daugiau pagal skonj. 6. Kepimo milteliai
7. Ryziy miltai
INGREDIENTAI KIEKIS PATARIMAS. Patiekite Sig duona su lesiy sriuba.
Augalinis aliejus 2 valgomieji Saukstai Si funkcija, jei reikia, naudojama gaminant patiekalus
Druska 1ir Y2 arbatinio Saukstelio pagal tam tikrus receptus.
Cukrus 1 valgomasis Saukstas
Miltai 3 matavimo stiklinés
Mieles 11ir V2 arbatinio Saukstelio
INGREDIENTAI KIEKIS
Cukrus 300 g
Apelsinai 600 g

Zelatinas 509




PRIEZIORA IR VALYMAS, PROBLEMU SALINIMAS ao

PRIEZIURA IR VALYMAS
Stollar Bread Maker MCS520

elektros tinklo ir visiskai atvéso. Pries toliau naudoda-

miesi prietaisu visada sausai nusluostykite prietaisa ir

jo detales.

1. Atidarykite duonkepes dangtj ir iStraukite kepimo
forma, patraukdami jg aukstyn uz rankenélés.

2. Nuimkite maidymo mente. Jeigu mentés nuo asies
nuimti nepavyksta, pripildykite kepimo forma ilto
vandens ir palikite kurj laikg pastovéti. Tai suminks-
tins prilipusia tesla ir mente nuimti bus lengva.

3. I3plaukite matavimo stikling, matavimo 3aukstelj,
kepimo formg ir maisymo mente karstu muiluotu
vandeniu, isdZiovinkite.

Jeigu vidiné maiSymo mentés dalis labai purvina,
kuriam laikui pamerkite ja j karsta vandenj, paskui
rdpestingai isvalykite.

4. Nuvalykite vidinj prietaiso pavirsiy ir korpusa drégnu
audiniu. Jei butina, panaudokite Siek tiek ploviklio.
Nuplaukite visa ploviklj vandeniu, kitaip jis paveiks
kepinio skon;.

5. Pried vel naudodami duonkepe arba prie$ padedami
ja | laikymo vietg jsitikinkite, kad visos detales
Sausos.

PROBLEMOS IR JU SALINIMAS

&DEMESIO!

Nekiskite prietaiso korpuso ir elektros
laido | vandenj arba i kitus skyscius.

ADEMESIO!

Duonkepei ir jos detaléms valyti
draudZiama naudoti abrazyvinius
(braiZanc€ius) ploviklius ir kempinéles
su kieta arba abrazyvine danga, taip pat
tirpiklius.

&DEMESIO!

Duonkepe ir jos detales draudZiama
plauti indaplovéje.

PROBLEMA GALIMA PRIEZASTIS SPRENDIMAS
Prietaisas nepradeda Prietaisas isjungtas i$ elektros tinklo / Patikrinkite, ar prietaisas tinkamai jjungtas |
maidyti milty nepaspaustas mygtukas , Start/Stop/Pause” elektros tinkla, ir/arba paspauskite mygtuka

(,Paleisti/Stabdyti/Pauzé”)

., Start/Stop/Pause” (,Paleisti/Stabdyti/
Pauze”)

Jjungtas atidéto paleidimo rezimas

Patikrinkite indikatoriaus informacija, veikite
pagal nurodymus

PaZeistos detalés

Kreipkités j jgaliotajj paslaugy centrg

Nejprastas garsas

Esama kiety ingredienty komponenty

Jokiy veiksmy imtis nereikia

Kepimo indas jstatytas netinkamai

Tinkamai jstatykite kepimo inda

Nejprastas kvapas PaZeistas elektros laidas

I$junkite prietaisa. Patikrinkite laido bukle,
patraukite laida nuo jkaistanciy pavirsiy

Ekrane rodoma klaida

Prietaiso temperatlra mazesne negu -10 °C Prietaisu leidZiama naudotis temperatarai

LLLL” esant nuo -10 °C iki +50 °C
Ekrane rodoma klaida Prietaiso temperattra didesné negu +50 °C Prietaisu leidZiama naudotis temperatarai
SHHH” esant nuo -10 °C iki +50 °C

Ekrane rodoma klaida Daviklio defektas

,EEQ" arba , EE1”

Kreipkités j jgaliotajj paslaugy centra




STOLLAR® PEAB KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

Stollar® to6tajad on vaga ohuteadlikud. Oma seadmete disaini-
misel ja tootmisel peame ennekdike silmas teie turvalisust.
Palume teil siiski olla elektriseadmete kasutamisel teatud maaral
ettevaatlik ning jargida alltoodud ettevaatusabindusid.

OLULISED OHUTUSJUHISED

« Enne esimest kasutuskorda kontrollige, et vooluvorge pinge
vastaks seadme all asuval andmeplaadil toodud pingele.

« Eemaldage kdik pakkematerjalid ja kérvaldage need kasutuselt
keskkonnale ohutult.

« Seade on modeldud kasutamiseks ainult kodumajapidamises.
Kasutage seadet ainult sihtotstarbeliselt. Arge kasutage
seadet liikuvates soidukites voi veesoidukites. Seade ei sobi
kasutamiseks valistingimustes. Vaarkasutus voib pdhjustada
vigastusi.

- Kerige toitejuhe enne kasutamist taielikult lahti.

« Asetage seade stabiilsele, kuumakindlale, Uhetasasele, kuivale
pinnale, servast eemale. Arge kasutage seadet kuumusallikate
nagu pliidiplaat, ahi voi gaasipliit peal ega lahedal.

« Arge laske juhtmel vabalt laua voi leti servalt alla rippuda,
kuumade pindadega kokku puutuda voi keerdu minna.

- Arge jatke to6tavat seadet jarelevalveta.

« Enne puhastamist, kohalt liigutamist voi hoiule panekut
veenduge, et seade on valja lUlitatud ja pistik on
seinapistikupesast valja tdmmatud ning laske seadmel jahtuda.

- Arge kasutage seadet, kui selle toitejuhe, pistik voi seade ise on
mingil viisil kahjustada saanud. Kui seade on saanud kahjustada
vOi vajab muid hooldustoid peale puhastamise, votke uhendust
Stollar® klienditeenindusega voi kulastage meie veebilehte
stollar.eu

« Kogu hoolduse (v.a puhastamine) peab labi viima selleks
volitatud Stollar® teeninduskeskus.

« Lapsed ei tohi seadmega mangida.




STOLLAR® PEAB KOIGE OLULISEMAKS OHUTUST

« Lapsed (vahemalt 8-aastased) ja isikud, kelle fUusilised,
sensoorsed voi vaimsed voimed on piiratud voi kellel puuduvad
piisavad kogemused voi teadmised seadme kasutamiseks,
tohivad seadet kasutada jarelevalve all voi juhul, kui neile on
antud juhiseid seadme kasutamiseks ja nad maoistavad sellega
seonduvaid ohtusid.

« Alla 8-aastased lapsed seadet puhastada ega selle hooldustoid
ei tohi. Vanemad kui 8-aastased lapsed tohivad seadet
puhastada ja hooldustoid teha ainult jarelevalve all.

+ Hoidke seade ja selle toitejuhe alla 8-aastastele lastele
kattesaamatult.

- Arge kasutage seadet kraanikausi nérutusalusel.

« Seade ei ole ette nahtud kasutamiseks valise taimeri vOi
kaugjuhtimisststeemi abil.

« To6tava seadme kaas ja valispind voivad minna vaga kuumaks.

« TOOtava seadme juurdepaasetavad osad voivad minna vaga
kuumaks.

« Arge puudutage kuumi pindu. Laske seadmel enne selle osade
puhastamist jahtuda.

- Auruavad lahevad seadme kasutamise ajal vaga kuumaks. Arge
asetage midagi kaane peale.

- Arge katke to6tava seadme dhuavasid.

- Arge pange sérmi ega kasi todtava seadme sisse. Arge
puudutage Uhtegi liikuvat osa.

- Arge jatke seadme kaant pikemaks ajaks lahti.




STOLLAR IESAKA VISPIRMS RUPETIES PAR DROSIBU

/\ TAHELEPANU

Enne viilutamist veenduge alati, et s6tkumislaba on valmis
leiva p6hjast eemaldatud.

« Hoidke seade puhas nii seest kui ka valjastpoolt. Jargige selles
kasutusjuhendis toodud puhastusjuh iseid.

- Arge kasutage leivakUpsetajat ilma kiipsetusvormita. See voib
pohjustada tosiseid kahjustusi.

« Eriti ettevaatlik tuleb olla kuuma 6li voi muud kuumi vedelikke
sisaldava seadme teisaldamisel.

- Arge lUlitage seadet sisse ilma korralikult paigaldatud
kUpsetusanumata.

« Taiendava kaitse tagamiseks elektriseadmete kasutamisel on
soovitatav paigaldada ohutusluliti, mille rakendumisvool ei Uleta
30 mA. KUsige ndu elektrikult.

See sUmbol naitab, et seadet ei tohi visata
== Majapidamisjaatmete hulka. Viige kasutuskdlbmatuks
muutunud seade vastavasse kohalikku kogumispunkti voi
sellekohast teenust pakkuvale edasimuujale. Lisateavet saate
kohalikust omavalitsusest.

>< Elektrilodgi ohu valtimiseks arge pange toitejuhet, pistikut
ega seadet vette ega muusse vedelikku.

HOIDKE NEED JUHISED ALLES




STOLLAR BREAD MAKER MCS520 TUTVUSTUS

TUTVUSTUS
Stollar Bread Maker MCS520

A

B

C

D

A. Kaepide G. Puutetundlik juhtpaneel ja LED-ekraan
B. Vaateaken H. Mooteklaas

C. Teflonkattega kiipsetusvorm I. Mbotelusikas

D. Roostevabast terasest korpus J. Konks laba valjavotmiseks

E. Kaas K. Teflonkattega tainasegamislaba

F. Arakdiv anuma koostisosade jaoks

Arakiiv anuma koostisosade jaoks

—
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STOLLAR BREAD MAKER M(CS520 TUTVUSTUS

JUHTPANEEL

Meniiii

Seda nuppu vajutades valitakse Uks

17 pakutavast programmist.

Programmi number iimub ekraanile.

1. Tavaline leib

. Magus leib

. Juuretisega leib

. Prantsuse leib

. Taisteraleib

. Kiirestivalmiv leib
Suhkruta leib

. Mitmeteraleib

. Piimaga leib

10. Keeks

11. Tainas

12. Parmitainas

13. Moos

14. Klpsetis

15.Jogurt

16. Gluteenivaba leib

17. Kergitamine

Kaal

Klpsetise kaalu valimine. Korduvalt
seda nuppu vajutades valitakse
kupsetise suurus (500 g, 750 g voi
1kg). Funktsioon on saadaval 1.- 9.
programmi puhul.

W o ~NOU A WN

“n g ym
Kasutatakse taimeri seadistamiseks.
Korduvalt vajutades maaratakse
seadistuse samm, nupu lahtilaskmisel
ekraanil olevad numbrid enam ei
muutu.

MENU

Vérvus

Kooriku vérvuse valimine ']
(ekraaninaidikud hele/keskmine/tume).

Korduvalt seda nuppu vajutades COLOUR

valitakse kooriku varvus — hele,
keskmine voi tume.

Start/stopp/paus

Korduvalt seda nuppu vajutades
kdivitatakse kupsetusprotsess

(Uhtlasi kostub piiks), mille saab
vajadusel nuppu 1 sekund (kuni piiksu
kolamiseni) all hoides varem katkestada. Seejarel ei saa
kUpsetusprotsessi enam jatkata ja seade Iaheb tagasi
programmi algseadete juurde.

KUpsetusprotsessi kdivitamise jarel nuppu kauem kui

1 sekund all hoides katkeb aja tagurpidi lugemine

ja seade laheb pausireziimi. NGUid saab lisada
koostisosad. Nuppu uuesti vajutades klipsetusprotsess
taaskaivitub. Kipsetusprotsessi |dpetamise ja piiksu
kolamise jarel hoidke nuppu seadme véljaltlitamiseks
1 sekund all.

O

START/STOP
PAUSE

T66 ajal ekraanile ilmuvad olekundidud

Reservation Viitkaivitus
Preheat Eelsoojendus
Knead 1 Segu 1

Rest Paus

Knead 2 Segu 2

Ferment 1,2,3 Kergitamine 1, 2, 3
Bake Kupsetamine
Keep warm Soojana hoidmine
Complete Valmis

Bread maker Leivakipsetamine

MOOTEKLAAS

Maootekriipsudega modteklaas vedeliku mahu ja
jahuportsjonite modtmiseks. Klaasitdis vastab umbes
160 g jahule.



STOLLAR BREAD MAKER MCS520 KASUTAMINE )

KASUTAMINE
Stollar Bread Maker MCS520

ENNE KASUTUSELE VOTMIST

Pakkige seade ettevaatlikult lahti, eemaldades koik
pakendimaterjalid ja reklaamkleepsud. Puhkige leiva-
kipsetaja korpus niiske lapiga Ule. Peske kiipsetusvorm
ja segamislaba sooja seebiveega puhtaks. Pihkige
seade ja detailid kuivaks. Enne sisselllitamist veendu-
ge, et seadme siseosadel pole kahjustusi, takkeid ega
muid defekte.

Paigutage seade kovale tasasele horisontaalsele pinna-
le eemale soojusallikaist ning kohtadest, kus seadmele
voib sattuda vett, kuuma rasva ja muud mustust.
Paigaldamisel jalgige, et ldhedusse ei jadks dekoratiiv-
katteid, elektroonikaseadmeid ja muid esemeid, mida
korgem temperatuur voib kahjustada.

Arge asetage leivakUpsetajat liiga laua servale ega tait-
sa vastu seina voi muid seadmeid. Seinale riputatava
moobli puhul veenduge, et jaaks piisavalt ruumi kaane
avamiseks.

Esmakordsel sisselulitamisel voib seadme konservee-
rimiseks kasutatud tehniliste maarete pélemise tottu
eralduda iseloomulikku I6hna voi veidi suitsu. Tegemist
on normaalse nahtuse, mitte tehase defektiga.

KASUTAMINE

1. Avage kaas, votke kipsetusvormi kaepidemest kinni
ja tdommake see kergelt Ulespoole pdorates valja.

A TAHELEPANU

Vormi vélja véttes ei tohi seda seadme
korpuses logistada. Kahjustunud vorm
voib hakata péhjustama soojusandu-
ri vadrndite ja halvendama kiipsetise
kvaliteeti.

2. Kinnitage tainasegamislaba sooned kohakuti telje
kulge.

3. Kaaluge valitud retsepti kohastelt vajalikud

koostisosad. Valmistage retsepti jargi ette muud
koostisosad (juust, sink, puuviljad, pahklid, rosinad

jne). Kui retseptis pole deldud teisiti, peavad ko

ik

koostisosad olema toatemperatuuril (25-35 °Q).
Pange peamised koostisosad retseptis kirjeldatud

jarjekorras leivavormi:

Koigepealt pange vormi vedelad koostisosad
(vesi, piim) ja/vdi munad. Vesi peaks olema
toatemperatuuril (25-35 °Q), sest liga kdrge
veetemperatuur mojub halvasti taina kerkimisel
Viitkaivituse puhul kasutage ainult piimapulbrit,
muidu voib piim enne kupsetamist tikki minna.

e.

Suhkrut ja soola lisage vedelatele koostisosadele

rangelt retsepti kohaselt.

Lisage Ulejaanud vedelad koostisosad (mesi, siir
melass jne).

up,

Lisage kuivad koostisosad (kdigepealt jahu, seejarel

piimapulber, drdid, virtsid ja muu). Viimasena
lisage parm ja kipsetuspulber. Need koostisosa
ei tohi vedelikuga kokku puutuda, muidu algab
kerkimine liiga vara.
Leib jaab sitkeks,
kovaks ja koredaks.
Parm ei tohi samuti
soolaga kokku
puutuda. Jahukuhja
on soovitatav

teha auk, kuhu
pannakse parm voi
kupsetuspulber.

d

4. Valage muud kuivad lisandid (pahklid, kuivatatud

puuviljad, vorstid, oliivid jne) eemaldatavasse
anumasse. Sulgege anuma kaas ja kinnitage an

um

leivakUpsetaja kaane kulge. See avaneb kipsetami-

se ajal automaatselt.

5. Pange kupsetusvorm korralikult leivakipsetaja kuu-

mutuskambrisse. Sulgege leivakipsetaja kaas.
6. Uhendage leivakiipsetaja vooluvérku. Lilitage
seade start-/stopp-/pausinupust sisse. Seade ha

kkab

piiksuma ning ekraanile iimub programmi number

ja taimer. Vaikimisi on valitud 1 kg kiipsetuskaal
keskmise rostiga koorik ja programm nr 1 ehk
TAVALINE LEIB.

7. Madrake korduvalt mentunuppu vajutades prog-

ramm (I&pus kostub piiks).
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. Madrake korduvalt patsinuppu vajutades kipsetiste
kaal (I6pus kostub piiks).

. Madrake korduvalt varvusenuppu vajutades kooriku
varvus (I6pus kostub piiks).

10. Vajadusel seadistage “-" ja “+"-nuppe vajutades

viitkaivituse taimer (I6pus kostub piiks). Viitkaivitu-

se funktsioon voimaldab kupsetada 10-minutiste

sammudega kuni 15 tunni valtel (koos klpsetusaja-

ga). Viitkaivituse funktsioon on saadaval 1. kuni 9.

programmi puhul.

Programmi kdivitusaeg lisatakse todajale. Saadud
tulemust naeb ekraanilt.

NeJ

Te otsustate kell kiimme o6htul kiipsetada
hommikul kella kaheksaks ehk 10 tunni pdrast
valmiva leiva. Valitud on jdrgnevad parameetrid:
1. programm, 1 kg pditsi kaal ja keskmise réstiga
koorik. Ekraanil on kiipsetusaeqg 3:16. Hoidke
“+"-nuppu all, kuni ekraanile ilmuvad numbrid
10:00. Vajaliku ajavddirtuse (ile mineku korral
vdhendage seda “-"-nupust. Viitkdivituse aeg

on mddratud ja kiipsetusprotsess I6peb 10 tunni

pdrast ehk kell 8:00.

Kui soovite kohe klpsetamist alustada, jatke see
samm vahele.

11. Veenduge, et leivakiipsetaja on todvalmis, s.t koos-
tisosad on sisse pandud, programmi number, leiva
kaal ja kooriku rosti varvus valitud ning vajadusel on
maadratud viiteaeg. KUpsetusprotsessi alustamiseks
vajutage start-/stopp-/pausinuppu (kostub piiks
ja algab programmi [6puni jaava aja tagurpidi
loendamine).

MARKUS

Leivakiipsetaja kdivitamise jérel algab jahu se-
gamine. Programm saab automaatselt mddrata
esimese segamisaja, milleks on 2 minutit. Kahe
minuti pdrast lilitub sisse pausireziim ja seejdrel
jdlle Idbisegamise reZiim. Kui ménest koostis-
osast (nditeks veest) ei piisa, kostub piiks.

MARKUS

ViitereZiimi seadistamise jdrel hakkab ekraanil
vilkuma ndidik. Kui aeg on kdes, hakkab masin
tagurpidi aega lugedes jahu segama.

MARKUS

5. programmi “Tdisteraleib” puhul algab esi-
mene segamine 30 minutit pdrast programmi
kdivitamist ja kohe seejdrel siittib ekraanindidik.
Kuna selle leiva jaoks kasutatav jahu on raskem,
eelkuumutab programm koostisosi pool tundi
enne taina sétkumist ja jdtab taina pikemaks
ajaks kerkima. Teraviljajahust leivad on tavaliselt
vdiksemad ja tihkemad.

12. Klipsetusprotsessi [6pus 16peb aja tagurpidi luge-
mine, ekraanile iimuvad numbrid “0:00" ja kostub
piiks.

13. Soojashoidmine. 1. kuni 9. programmi [6pus
aktiveeritakse piiksu jarel automaatselt toidu
temperatuuri hoidmise reziim (ekraanile ilmub
programmi number ja kellaaeg 0:00). Reziim IUlitub
automaatselt 60 minuti parast valja ja kostub piiks.
Automaatse soojashoidmise funktsiooni valjaluli-
tamiseks hoidke start-/stopp~/pausinuppu all kuni
piiksu kostumiseni. Parimate tulemuste saavu-
tamiseks soovitatakse valmistooted kohe parast
kiipsetamist leivaklipsetajast valja votta.

14. Vajutage seadme valjaltlitamiseks start-/stopp-/

pausinuppu. Tommake pistik pistikupesast valja.

. Kasutage klpsetisega anuma valjavotmiseks ahju-
kindaid. Avage kaas ja votke klipsetusvorm kaepi-
demest kinni hoides kergelt lles tommates valja.

16. Po6rake kipsetusanum tagurpidi, eemaldage
valmis leib kergelt raputades vormist ja asetage
restidele v6i vaagnale. Laske 20 minutit jahtuda.
LeivakUpsetaja konstruktsioon naeb ette, et kip-
setise kausist valjavotmise jarel peab segamislaba
vormis oleva volli kilge jadma. Kui see jai hoopis
leiva sisse, eemaldatakse see komplekti kuuluva
spetsiaalse konksu abil. Tegemist pole defektiga.

17. Kupsetusanuma ja seadme jahtumise jarel puhasta-
takse need peatlki “Hooldamine ja puhastamine”
kohaselt.

ul
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MARKUS MARKUS

« 11. programmis “Tainas” ei kasutata funkt- * 14. programmi “Kiipsetamine” puhul kasuta-
sioone “PATS” (piits) ja “VARVUS” (vdirvus). takse eelnevalt ettevalmistatud (sh 11. prog-

« 12. programmis “Pérmitainas” ei kasutata rammiga “Tainas”) tainast ja aeg mddratakse
funktsioone “PATS” (pits) ja “ VARVUS” retseptis esitatud soovituste kohaselt.
(vdrvus). « 15. programmi “Jogurt” puhul mddratakse

« 13. programmis “Moos” ei kasutata funktsioo- aeg retseptis esitatud soovituste kohaselt,
ne “ VARVUS” (véirvus) ja taimerit. samuti vajab koostisosade ettevalmistamine

teatud oskusi ja kogemusi.
/N TiHELEPANU PUSIMALU
Poletuste viltimiseks hoidke LeivakUpsetajal on plsimalu. Voolu ajutise (kuni 15

minutiks) katkemise korral séilivad koik seadistused
ja voolu tagasituleku korral jatkub programm
automaatselt. Seejuures pikeneb kupsetusaeg viiteaja
vorra.

lapsed pdrast kiipsetamise 16ppu ja
moosianuma vdljavotmist eemal!

ERINEVATE PROGRAMMIDE PUHUL SOOVITATAVAD RETSEPTID
1. TAVALINE LEIB

KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 7509 1kg

Vesi 160 ml 240 ml 290 ml

Voi 2 supilusikatait 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Sool "2 teelusikatait Y2 teelusikatait 1 teelusikatais

Suhkur 1 supilusikatdis 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Piimapulber 2 supilusikatait 3 supilusikatait 5 supilusikatait

Jahu 30049 400 g 475¢g

Parm 1 teelusikatais 1 teelusikatais 1 teelusikatais
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KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 7509 1kg

Vesi 160 ml 240 ml 290 ml

Voi 2 supilusikatait 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Sool "2 teelusikatait "2 teelusikatait 2 teelusikatait

Suhkur 4 supilusikatait 6 supilusikatait 6 supilusikatait

Piimapulber 2 supilusikatait 3 supilusikatait 4 supilusikatdit

Jahu 300g 400 g 500 g

Parm 1 teelusikatais 1 teelusikatais 1 teelusikatais
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3. JUURETISEGA LEIB

KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 7509 1kg

Vesi 160 ml 200 ml 240 ml

Suhkur 1 supilusikatais 1 supilusikatais 2 supilusikatait

Piimapulber 2 supilusikatéit 3 supilusikatait 4 supilusikatait

Taimedli 1 supilusikatais 1 supilusikatais 2 supilusikatait

Sool > teelusikatait ¥4 teelusikatait 1 teelusikatais

Jahu 2759 3504 4004

Parm 5 teelusikatdit 5 teelusikatdit 5 teelusikatait

4. PRANTSUSE LEIB

KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 750 g 1kg

Vesi 200 ml 260 ml 320 ml

Voi 2 supilusikatait 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Sool > teelusikatait > teelusikatait " teelusikatdit

Suhkur 1 supilusikatais 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Piimapulber 2 supilusikatait 3 supilusikatait 4 supilusikatait

Jahu 3009 400 g 5009

Parm 1 teelusikatais 1 teelusikatais 1 Vs teelusikatait

5. TAISTERALEIB

KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 750 g 1kg

Vesi 210 ml 280 ml 340 ml

Vi 2 supilusikatéit 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Sool Y2 teelusikatait 1 teelusikatais 172 teelusikatait

Jahu 150 g 200 g 2504

Taisterajahu 150 g 2004 250¢g

Suhkur 2 supilusikatait 3 supilusikatait 4 supilusikatait

Parm 1 teelusikatais 1ja ¥4 teelusikatait 1 ¥ teelusikatait

6. KIIRESTI VALMIV LEIB

KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 750 g 1kg
Vesi (40-50 °C) 180 ml 240 ml 300 ml

Vi

2 supilusikatéit

2 supilusikatait

3 supilusikatait

Sool 2 teelusikatait 2 teelusikatait 2 teelusikatait
Jahu 280 g 3759 450 g

Suhkur 1 supilusikatais 2 supilusikatait 3 supilusikatait
Piimapulber 2 supilusikatait 3 supilusikatait 4 supilusikatait

Parm

2 teelusikatais

3 teelusikatais

4 teelusikatais
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7. SUHKRUVABAD KUPSETISED

‘!

KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 7509 1kg

Vesi 120 ml 280 ml 240 ml

Voi 2 supilusikatait 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Sool ¥ teelusikatait 1 teelusikatais 1ja V4 teelusikatait

Jahu 280 ¢ 3759 450 g

Muna 1 1 1

Ksulitool 3 supilusikatait 4 supilusikatait 5 supilusikatait

Piimapulber 2 supilusikatait 3 supilusikatait 4 supilusikatdit

Parm 1 teelusikatais 1 teelusikatais 1 teelusikatais

8. MITMETERALEIB

KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 750 1kg

Vesi 120 ml 170 ml 210 ml

Voi 2 supilusikatait 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Sool "2 teelusikatait ¥ teelusikatait 1 teelusikatais

Taisterajahu 504 854 100 g

Kaerajahu 509 759 100 g

Jahu 200 g 250 g 300 g

Muna 1 1 1

Parm 1 teelusikatais 1 teelusikatais 1 teelusikatais
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KOOSTISOSAD KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL KUPSETISE KAAL
500 g 750 1kg

Vesi 120 ml 180 ml 240 ml

Voi 2 supilusikatait 2 supilusikatait 3 supilusikatait

Suhkur 2 supilusikatait 3 supilusikatait 4 supilusikatait

Jahu 280 ¢ 3759 450 g

Sool Y2 teelusikatait ¥ teelusikatait 1 teelusikatais

Muna 1 1 1

Piimapulber 2 supilusikatait 3 supilusikatait 5 supilusikatait

Parm 1 teelusikatais 1 teelusikatais 1 teelusikatais
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10. KEEKS 16. GLUTEENIVABA LEIB

KOOSTISOSAD KOGUS KOOSTISOSAD KOGUS
Muna 4 Riisijahu 5004
Vi 100 g Rukkijahu 100 g
Suhkur 150 g Suhkur 60 g
Jahu 380¢g Sool 129
Sool 1 teelusikatais Klpsetuspulber 109
Sooda 3,59 Parm 79
Vesi 500 ml
Tamedh aomi
KOOSTISOSAD KOGUS
Vesi 280 ml Valmistamine
Taimedli* 2 supilusikatiit Pange koostisosad leivakiipsetajasse sellises jarjekorras:
Muna* 2 R \/elsi L
2. Taimedli
Sool* 1 Y5 teelusikatait 3. s00l
Suhkur* 1 supilusikatais 4. Suhkur
Jahu 4 mooteklaasi 5. Rukkijahu
*- v6ib maitse jargi suurendada 6. Kupsetuspulber
7. Riisijahu
KOOSTISOSAD KOGUS NOUANNE: serveerige leiba la4tsesupi korvale.

Vesi 240 ml 17. KERGITAMINE

Taimedi 2 supilusikatait Seda funktsiooni kasutatakse vajadusel teatud retsepti-
Sool 1 %2 teelusikatdit de kohaste toitude valmistamiseks.

Suhkur 1 supilusikatdis

Jahu 3 mooteklaasi

Parm 17> teelusikatait

KOOSTISOSAD KOGUS

Suhkur 300 g

Apelsin 600 g

Zelatiin 509




HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE, VEAOTSING (EE)

HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE
Stollar Bread Maker MCS520

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on voolu-
vorgust valja lUlitatud ja tdiesti jahtunud. Enne jargmist
kasutuskorda tuleb seade ja detailid kuivaks puhkida.

1. Avage kaas, votke kipsetusvormi kdepidemest kinni
ja tdmmake see kergelt Ulespoole pddrates valja.

2. Eemaldage segamislaba. Kui labidas ei taha telje
kuljest dra tulla, taitke kipsetusvorm sooja veega ja
jatke moneks ajaks seisma. Nii laheb kinnikleepu-
nud tainas pehmeks ja laba tuleb kergesti ara.

3. Peske mooteklaas ja -lusikas, kiipsetusvorm ja sega-
mislaba sooja seebiveega ara ja kuivatage.

Kui segamislaba siseosa on vdga maardunud,
pange see enne puhastamist moneks ajaks kuuma
vette.

4. Puhastage leivaklpsetaja korpust niiske lapiga.
Vajadusel kasutage veidi ndudepesuvahendit. Lopu-
tage ndudepesuvahend veega taielikult ara, muidu
hakkab see kupsetuste maitset mojutama.

5. Enne leivakUpsetaja taas kasutusele votmist voi
hoiulepanekut veenduge, et kéik detailid on kuivad.

TORKED JA NENDE KORVALDAMINE

& TAHELEPANU

Arge pange seadme korpust ega
toitejuhet vette v6i teistesse vedelikesse.

A TAHELEPANU

Leivakiipsetaja ja selle detailide
puhastamiseks ei tohi kasutada
abrasiivseid puhastusvahendeid ega
lahusteid.

A TAHELEPANU

Leivakiipsetajat ja selle detaile ei tohi
pesta néudepesumasinas.

TORGE VOIMALIK POHJUS

OTSUS

Seade ei hakka jahu segama. Seade on vooluvérgust valja lUlitatud/poleKontrollige, kas seade on vooluvorgus ja/

vajutatud start-/stopp-/pausinuppu.

vOi vajutage start-/stopp-/pausinuppu.

Sisse on lulitatud viitkaivituse reziim.

Kontrollige ndidikul olevat teavet ja tegut-
sege juhendi kohaselt.

Detailide kahjustus.

Poorduge volitatud teenindusse.

Imelik haal. Komponendid sisaldavad kovu osi. Pole vaja midagi teha.
Kipsetusvorm on valesti sisse pandud.  Pange kipsetusvorm digesti.
Imelik I6hn Toitejuhe on katki. Lilitage seade valja. ~ Kontrollige juhtme seisukorda ja tdmma-

ke juhe kuumast pinnast eemale.

Ekraanile iimub viga “LLL".

Seadme temperatuur on alla -10 °C.

Seadet voib kasutada temperatuuril -10°

kuni +50 °C.
Ekraanile iimub viga “HHH".  Seadme temperatuur on kdrgem kui Seadet voib kasutada temperatuuril -10°
+50 °C. kuni +50 °C.

Ekraanile iimub viga “EE0”  Andur on katki.

voi “EE1".

Poorduge volitatud teenindusse.




PEKOMEHJALIA STOLLAR - BESOITACHOCTE HA TTEPBOM MECTE

Stollar® oyeHb cepbe3HO oTHOCKTCS K Be3onacHoCTU. Mbl pas-
pabaTbiBaeM 1 MPOM3BOAMM YCTPONCTBA C y4eTOM obecneyeHns
BaLlen 6e3onacHocTn. Kpome TOro, Mbl MpocumM Bac coboaaTh
N3BECTHYKO OCTOPOXKHOCTb NPW MCMNOJSIb30BAHMM OObIX 31EKTPO-
YCTPOWCTB N CJ1e00BaTb HUXKEN3NOXKEHHBIM MHCTPYKLUAM.

BAXXHO!

« MNepen NepBbIM UCNOb30BaHNEM ybeamuTech, YTO NapameTpb|

31eKTPOCHAOXeHNA COOTBETCTBYIOT YKa3aHHbIM Ha Tabanyke

Ha [HWLLe YCTPOMCTBA.

Mepel NepBbIM NCNONb30BAHMEM YAANNTE U C HAANeXaLLUMMK

MepamMu NPeaoCTOPOXHOCTY BbIDPOChTE BCE YNakOBOYHbIE

MaTepuansl.

3TO YCTPONCTBO NpedHa3Ha4YeHOo TONbKO AN18 ObITOBOrO

MCNONb30BaHNA. He MCNonb3ynTe YyCTPOWCTBO B KakWX-

MBO MHbBIX LeNAx, KpOMe ero HasHadeHus. He ncnonbsymnte

B OBVKYLLXCA TPAHCMOPTHbIX CPeACTBaxX UM Ha JIOAKaX.

icnonb3yiTe TONbKO B MOMeELLEeHNAX. HenpaBuibHoe

MCNOJIb30BaHNe MOXET NPMBECTU K TPAaBMaM.

« MOAHOCTBIO pa3MoTanTe LWHYP NUTAHMA Nepeq
MCNOJIb30BAHNEM.

« MoCTaBbTe YCTPOMCTBO NOAasbLLUE OT Kpasd Ha YCTONYMBYIO,
TEePMOCTOMKYIO, FOPU3OHTANIbHYIO U CyXyt0 MOBEPXHOCTb. He
MCMONb3YyNTe Ha KaKOM-TMOO MCTOYHWMKE Terna, HanpumMep
31EKTPUYECKOW WM Fa30BOW NAUTE UAN NeYKe, nav BOAn3m
Hero.

« He ponyckawnTe, 4TOObI LWHYP NUTaHMA CBMCAN C Kpasi CTONa,
Kacanca ropAavmx NoBEPXHOCTEN N 3aBA3bIBAICA Y3N1aMU.

* He octaBnanTte ycTponcTBo 6e3 npucMoTpa BO BpeMs paboThl.

« MNepen 04NCTKOM, NepemeLLeHnemM nnm ybopkomn Ha xpaHeHue
0653aTeNbHO ybeamnTech, YTO YCTPOWCTBO BbIKIOYEHO,
OTCOeAMHEHO OT PO3ETKM W MOSHOCTBIO OCTHIO.
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« He ncnonb3yinTe yCTPOMCTBO, €CN WHYP NUTaHKUA, wTekep
WA YCTPOWCTBO NOBPEXAEHb! KakMM-1Mbo 0bpa3om.

Ecnn ycTponcTBo noBpexaeHo unn TpebyeTtca Kakoe-nnbo
0b6CNyxXrBaHWe, KpOMe O4NCTKM, obpallanTech B CyxOy
nopaepxxkm Stollar® nnu 3anante Ha Beb-canT: stollar.eu

« Jlioboe obcnyxmnBaHme, MOMMMO OYUCTKM, LOJTKHO
BbIMOIHATLCSA B aBTOPM30BAHHOM CEPBMCHOM LieHTpe Stollar®,

« He pnonyckante, 4Tobbl AETU Urpanmv C YyCTPOWCTBOM.

* 3TO YCTPOMCTBO MOXET UCMOJIb30BaThCA AeTbMM CTaplle 8

NEeT ¥ MOObMU C OrPaHUYEHHbIMU PU3NYECKNMK, CEHCOPHBIMM

WA YMCTBEHHbBIMI CMOCOBHOCTAMM, TOSIbKO eCsIv OHU

Haxo4ATCcA noA HabnAeHNeM U UM Obinv AaHbl YKa3aHWs

OTHOCUTENIbHO Be30MacHOro MCMNOJIb30BAHNA YCTPONCTBA, U

OHW MOHMMAIOT BO3MOXHbIE OMaCHOCTU.

OymncTka 1 0BCNYKMBaHME He MOTYT MPOV3BOAMNTLCSA AETbMU

mnagLwe 8 net v 6e3 Hagsopa.

[lep>xnTe yCTPOMCTBO U ero WHYp HeAOCTYMHbIMW ANA OeTel

Mnaglule 8 ner.

He cTaBbTe paboTatoLLyto xJ1eboneyb Ha CTOYHYIO NaHesb

MOWKN,

« Xneboneub He NpefAHa3HayveHa 41a UCNOb30BaHNA Npu
MOMOLLM BHELLHero TariMepa Wan oTAeNbHOW CUCTEMBI
LANCTaHUMOHHOMO yNpaBaeHus.

« KpbilwKa 1 BHELWHAA NOBEPXHOCTb MOXET HarpeBaThCs BO

BpemMs paboTbl yCTPOMUCTBA.

TemnepaTtypa OOCTYMHbIX MOBEPXHOCTEN MOXET ObITb BbICOKOW

BO BpeMs paboTbl yCTPOMCTBA.

« He poTtparmBanTech O ropA4vMx noBepxHocTen. dante
xneboneyn oCTbITb, MPEXAe YeM CHUMATb UV YUCTUTb KaKme-
nmbo vactu.

« Bo Bpems BbinekaHus NapoBble OTBEPCTUS OYeHb ropsayume. He
KNaauTe HUYEro Ha KPbILLKY.

« He 3aKpbIBaniTe BEHTUAALMOHHbIE OTBEPCTUA, KOraa
xneboneyb NCNOJb3YEeTCA.
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« He nomelllaiTe nanbLbl U pyKn BHYTPb xs1eboneykn BO Bpems
paboTbl. V13beranTe KOHTaKTa C ABVXKYLLUMMUCSA YaCTAMMN.

« He ocTaBnsinTe KPbILLKY B MOAHATOM MOSOXEHUM Ha
NPOOOSIXKUTENIbHOE BPEMS.

/\ BHUMAHUE!

06s13aTenbHO U3BJIEKANTE JIOTIATKY AJ1sl CMELINBAHUS U3
OCHOBAHUSA BbITIEUEHHOT0 X71eba Tiepen Hape3Kon.

« [lep>xute BHyTPEHHME N BHELLHWE MOBEPXHOCTY YCTPOMCTBA
YncTbiMn. Cnepynte MHCTPYKLMAM MO OYUCTKE, N3NTOXKEHHbIM B
3TOM PYKOBOZACTBE.

* He ncnonb3ywnte xneboneyb 6e3 yCTaHOBAEHHOW EMKOCTU A1
BbINEYKN. 3TO MOXET BbI3BaTb CEPbe3HbIe NMOBPEXAEHUA.

« CnefyeT NPOABATb OCODYI0 OCTOPOXHOCTb MPW!
nepemeLLeHn yCTPONCTBa, CoAepXKaLllero ropsayee Macio nim
Lpyrve ropsadme XnoKocTu.

* Hukorga He BKJtoYanTe yCTPOMCTBO 6e3 NpaBusibHO
YCTaHOBJIEHHOW €MKOCTW [J15 BbINEYKN.

« PekOoMeHayeTcq yCTaHOBUTb YCTPOMCTBO AN depeHLmanbHON
3aLLUMTbI (3aLUMTHBIV BbIK/HOYATENb) AN LONOJHUTENbHOM
3aLLUMTBI MPW UCMONb30BAHNN 3/1IEKTPOYCTPOMCTB.
PekoMeHOyeTCA yCTaHOBUTL 3aLLUMTHBIN BbIKtO4aTeNb C
pacyeTHbIM Paboynm TOKOM, He npeBbiuatom 30 MA.

E [TOKa3aHHbIM CMBOJT O3HAYaeT, YTO 3TO YCTPOUCTBO He

— MOXET YTUIM3NPOBATLCA C ObITOBBIMUK OTXOAAMU. Ero
HeobxoOMMO CAATb B CMeumanm3npoBaHHbI MyHULIMNANbHbIV
LleHTp cbopa OTXOA0B NV AnNepy, NPeaoCTaBAAOLEMY Takyto
ycnyry. 3a 6onee nogpobHon nHopmaLmen obpallanTecs B
MECTHbIN MyHULMNAANTET.

>< YT06bI M30eXaTb NOpPaXKeHWs 3NeKTPUYeckM TOKOM,
He norpy>ante yCTPONCTBO, LUHYP NMUTAHUA WX LUTEKep
NUTaHWA B BOAY WM Kakyto-n1bo Apyryto XNOKOCTb.

COXPAHUTE 3TO PYKOBOACTBO
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SHAKOMCTBO
c Stollar Bread Maker MCS520

[}

A. Pyuka . CeHcopHada naHenb ynpasneHus
B. CMOTpoBOe OKOLLKO 1 LED gucnnen

C. EMKOCTb AnA BbINeYKmn H. MepHbIi cTakaH

C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITUEM I. MepHasa noxka
D. Kopnyc 13 HepxaBsetoLLen ctanm J. Kptok ons nsBneveHna nonartkn
E. Kpbiwka K. Jlonatka And 3aMeLLvBaHnA TecTa
F. CbEMHbIN KOHTENHEP ANA VHIPeANEeHTOB C aHTUNPUrapHbIM NOKPbITNEM

CbEMHDBI KOHTEMHED 711 UHTPEINEHTOB

— ]
e

[
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3HAKOMCTBO C STOLLAR BREAD MAKER MC(CS520

ITAHEJIb VITPABJIEHUSA

Metto

Haxwvmas 3Ty KHOMKy, Bbl MOXeTe
BbIOPaTh OAHY 13 17 NpeanoXeHHbIX
nporpaMm. Homep nporpaMmbl byaet
oTobpaxaTbCa Ha ancnnee.
O6bIYHbIN X1eb

. Cnagkuii xneb

. Xneb Ha 3akBacke
DpaHLy3CKnit xned
LlenbHo3epHoBO X/1e6

. BoicTpbin xneb

Bbineyka 6e3 caxapa

. MynbTn3epHoBOI XN1ebd

. MonoyHbIn xnebd

10. Kekc

11. Tecto

12. OpoxkeBoe Tecto

13. Ixem

14. Bbineuyka

15. Norypt

16. be3rnioTeHoBbIN x/1eb

17. ®epmeHTaLyA

VWO NOU A WN =

ByxaHka

BbI6op Beca Bbineukun. Haxumas
nooyepenHo 3Ty KHOMKY, Bbl MOXeTe
BbIOPaTh pa3mep Bbineyky (500r, 750r
nav 1kr). JaHHas dyHKUMA AOCTyrnHa
ona nporpamm ¢ 1.mo 9.

«t» N «=»

MCI‘IOJ‘Ib3yeTCF| ANA yCTaHOBKN
TaVlMepa. MocnenosatenscHoe
Ha>XaTue no3sosdeTt Bbl6paTb Lar
YCTaHOBKM, LMdpbl Ha ancnnee
nepecTaHyT N3MeHATbCA, Kak TOJIbKO
KHOMKa ByAeT oTnyLleHa.

LiBeT

BblbOp LBETa KOPOUkyM (MHAMKATOPDI
Ha aucnnee light / medium / dark).
Ha>xnmasd 3Ty KHOMKy noovepeHo,
Bbl MOXeTe BblOpaTh LiBET KOPOUKM —
CBET/IbIV, CPefHUI NN TEMHbIV.

MENU

=) (D (im)

Crapt/Crom/Ilay3a

Haxxumas 3Ty KHOMKY, Bbl MOXeTe
3aMyCTUTb NPOLLECC MPUrOTOBEHNS
(NpW 3TOM Pa3aacTcs 3ByKOBON
CurHan), B ciyyae HeobxooMMoCTv
[OCPOYHO OCTaHOBWTb NMPOLECC
MPUrOTOBIEHNSA, HaxaB KHOMKY Ha 1 cekyHay
(noka He pa3facTca 3ByKOBOW curHan). Mocne
3TOro MPOAOSIKMTL NPOLLECC NPUroToBAEHNS ByaeT
HEBO3MOXHO — YCTPOWCTBO BEPHETCA K Ha4asibHbIM
yCTaHOBKaM Mporpammbl.

O
START/STOP
PAUSE

Ecnm nocne 3anycka npolecca npuroToBieHns

Bbl OyfieTe yAep>kmBaTh KHOMKy 6onee 1 cekyHapl,
00paTHbI OTCYET BpeMeHw [10 3aBepLUeHus
nporpaMmbl NPeKPaTUTCA 1 YCTPOCTBO nepeiaeT B
pexuM nay3bl. Bbl cMoxeTe [00aBUTb VHIPEANEHTI.
MoBTOPHOE HaxaTne KHOMKY BHOBb 3anyCTWT NpoLiecc
npvroToBneHuns. Mocne okKoHYaHKs npouecca
MPUrOTOBJIEHNA 11 3BYKOBOrO CUrHasna, HaxmuTe

1 yAep>KnBaliTe KHOMKY B TedeHne 1 cekyHabl ANs
BbIKJTIOUEHWA YCTPONCTBA.

CTaTychl, KOTOpble 0TO6PaXKAOTCS Ha
Iucriiee BO BpeMsi paboThl

Reservation OTNOXeHHbIN CTapT
Preheat Paszorpes

Knead 1 3amec 1

Rest May3a

Knead 2 3amec 2

Ferment 1,2,3 QepmeHTaumd 1, 2, 3
Bake BbinekaHne

Keep warm MopaepxaHwvie Tenna
Complete foToBO

Bread maker Bbineyka xneba

MEPHbBIN CTAKAH

MepHbI CTakaH C Haceukamu ANA N3MepeHma
obbema XUAKOCTU v MOPLMA MyKW. TOMHbI CTakaH,
npvbnn3nTenbHO, COOTBETCTBYET 1601 MyKM.



HCITIOJIb3OBAHHME STOLLAR BREAD MAKER M(CS520

NCITOJIb3OBAHUE
Stollar Bread Maker MCS520

IMEPEM ITEPBBIM
HCITIOJIb30BAHHUEM

AKKypaTHO pacnakyiiTe yCTpOVCTBO, yaanunTe Bce
YNaKoBOYHblE MaTepuanbl 1 peknamMHble Haknenku.
MpoTpuTe KopNyc xneboneur BAaxHOW TkaHbto. Mpo-
MoliTe hopMy ANA BbINEYKM 1 1onaTkKy Ana 3ameLui-
BaHWA TEMI0N MblIbHOV BOAOW. BbITpUTe yCTPOMCTBO
1 ero feTanu Hacyxo. lepeq BKllodeHeM ybeamnTecs,
YTO BHYTPEHHWE 1 BHELLHWE YacTy YCTPOICTBa He
MMeIOT NOBPEXAEHNI, CKONOB W ApYriX AeeKkToB.
YCTaHOBWTe YCTPONCTBO Ha TBEPLYIO POBHYIO ropwi-
30HTasIbHYO MOBEPXHOCTb, BAAN OT NCTOYHIKOB
Tenna 1 MecT, rae BO3MOXHO nonagaHue Ha ycTpon-
CTBO BOfbI, FOPAYEro Xupa ¥ ApYrviX 3arpA3HeHU.
Mpu ycTaHOBKe CneauTe 3a TeM, YTOObI PAAOM He
HaxoAUNCh [eKoPaTVIBHbIe MOKPbITUSA, 371eKTPOHHbIe
YCTPOWCTBa W Apyrvie NpeameTbl, KOTopble MOryT
NocTpadaTh OT MOBbLILLEHHO! TeMnepaTypbl.

He cTaBbTe x1eboneyb 6AN3KO K Kpato CToNa, a Takxe
BMJIOTHYIO K CTEHaM V1 ApYrvM YCTPOCTBaM. [1pu
pa3mMeLLeHnn Nof HaBecHon Mebenbto ybeamnTecs,
YTO 1A OTKPLITVA KPbILKM JOCTAaTOYHO CBOOOAHOrO
MecTa.

Bo Bpemsa nepsoro BKMtO4EHVA BO3MOXHO NOABAEHVe
XapaKTepHOro 3anaxa Wu J1erkoro AbimMa OT CropaHua
TEXHUYECKMNX CMa30K, MCMOSb30BaHHbIX NPY NPOuU3-
BO/CTBE YCTPOWCTBA. 3TO HOPMaslbHOE ABfIeHME 11 He
ABNAGTCA 3aBOACKNM AedeKTOM.

HCITIOJIb30BAHUE

1. OTKpoWTe KpbILLKY, yaep>XnBas hopmy 3a pyqKy,
MOBepHWTE ee C HeGOMbLUMM YCUIEM W [OCTaHbTE
opMmy, NOTAHYB BBEPX.

& BHVUMAHUE

BuinuMmas ¢opmy, He MbiTanTeCch packa-
umMBaTb ee BHYTPU KOPTTyca YCTPOWUCTBA.
IMoBpexxzeHne popMebl B AanbHenLeM
MOXKET TIPUBECTU K HEKOPPEKTHOM! pabo-
Te TepMofiaTUMKA U YXYALIEHUIO Kaye-
CTBa BbITIEUKW.

2. YcTaHoBUTe fionaTky And
3aMeLLMBaHMA TecTa Ha
0OCb, COBMECTUB Ma3bl.

3. B3BecbTe HeobxoAnMble
WNHrpeaneHTbl,

COrnacHo BbIbpaHHOMY
peuenty. MogroTosbTe
[ONONHUTENbHbIE
VHrpeaneHTbl (Cbip,
BETYMHY, PPYKTbI, OpexH,
V3IOM 1 T. f1.) COrNacHo
peLenTy. Bce nHrpeaneHTsl
LLOJKHbI ObITb KOMHATHO TeMnepaTypbl (25-
35°C), ecnvt B peLienTe He yka3aHo MHoe.
BbINOXWTE OCHOBHbIE UHIpefyeHTbl B hopMy
[15 BbiNeykn xneba B Noc1ef0BaTeNbHOCTY,
yKa3aHHOW B peLienTe:

CHavana >kuakue HrpeamneHTs (Bogy, MOMIOKO)
n/wvnu anua. Boga fomkHa BbiTb KOMHATHON
TemnepaTypbl (25-35°C), Tak Kak C/IMLLKOM
BbICOKaA TeMnepaTtypa BOAbl HEraTMBHO CKaXeTcA
Ha nofbeme TecTa.

B c/lyyae 1Cnonb3oBaHUs pexkuma OTI0KEHHOMO
cTapTa, NPYIMEHsATe TONIbKO CyXOe MOJOKO,
Ha4e MOJIOKO MOXKET CBEPHYTLCA A0 Havana
npurotossieHus. Caxap v conb fobasnaiiTe B
XWLKUE UHTPEANEHTbI CTPOTO B COOTBETCTBUM C
peLenToMm.

[lob6aBbTe oCTaNbHble XUAKMe UHIPeavieHTsl (Mef,
cvpon, NaToky v T. A.).

[lobaBbTe Cyxune VHrpeaneHTbl (CHaYana Myky,
3aTem Cyxoe MOJIOKO, Tpasbl, Creunn 1 T. 4.).

B nocnegHioio ovepeb A06aBbTe APOXKM 1
pa3pbIXUTENb. STU UHIPEAVEHTbI He JOMKHbI
COMPMKACaTbCA C XMUAKOCTBIO, MHaye BpoXKeHVe
HaYHeTCA CIMLIKOM paHo. B pesynbTaTe noayymtca
XKeCTKUI, TBEPAbIV 1 rpybbIit xn1eb. [poxoku
Tak>ke He [LO/KHbI CONpUKacaTbea C Cosblo.
PekomeHngyetca
caenatb AMKY

B ropke mMyku

1 NOMecTUTb
APOXOKM nnn
paspbixUTeNb
B Hee.
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. 3acbinbTe B CbeMHbIVi KOHTeNHEeP [ONONHUTE bHbIe
cyxune fobaBku (opexu, cyxodpykTsl, konbacy,
O/IMBKYM 1 T. A.). 3aKPOWTe KPbILLKY KOHTelHepa 1
3aKpenuTe KOHTeHep Ha KpbILLKY xneboneymn. OH
aBTOMaTUYeCKM OTKPOETCA B NPOLIecce NpUroTos-
NeHnA.

. AKkypaTHO BCTaBbTe hOpPMY [1A BbINEYKY B Harpe-
BaTesIbHYI0 KaMepy xneboneyn. 3aKpomnTe KpbILLKY
xneboneyu.

MopakntouunTe xneboneys K ceTut. Bknouute
YCTPOWNCTBO, Haxas KHomky «Ctapt/Cton/May3a».
YCTPOMCTBO M30aCT 3BYKOBOV CUMHas1, Ha Aucriiee
NOABATCA HOMEP NPorpaMmbl v Tanmep. Mo
YMOJIHEHWIO YCTaHOBIEHbI: BEC BbiNeYKy - KT, LBeT
kopoykn — CPEAHNNM, nporpamma #1 — OBbIYHbIN
XJEB.

. YCTaHOBUTe HeOOXOAMMYIO MPOrpamMmy, Haxvman
nooyepeaHo KHomky «MENU» (npu 3aBepLueHumn
pa3facTca 3ByKOBOW CUrHan).

. YCTaHoBUTe BeC BbiNeyky, Haxnmas noovepes-

HO KHOMKy «LOAF» (Npu 3aBepLUeHnn pa3nactca
3BYKOBOW CUrHan).

. YCTaHoBUTE LIBET KOPOUKM BbINEYKM, HaxXVmas
nooyepeaHo kHorky «COLOUR» (npw 3aBepLueHun
pasgacTca 3ByKOBOW curHan).

10.Mpu HEOBXOAMMOCTU YCTaHOBWTE TaiMep OTNO-

JKEHHOro CtapTa, UCNoJ1b3yA KHOMKU «-» U «+» (I'Ipl/l
3aBepLUueHnn pasfacrca 3ByKOBOI7\ curHan).

DYHKLWSA OTNIOXEHHOrO CTapTa No3sonset
NPWroTOBWTL NPOAYKT Yepes xenaembln
NMPOMEXYTOK BpeMeHW B nHTepBase J0 15 Yacos
(BK/IIOYaA BPEMSA NPUrOTOBEHNS) C LLaroM
ycTaHoBKM B 10 MUHYT. He ncnonb3yinTe AaHHbIN
peXunM, ecn peLenT COAepP>XUT MOOYHbIe 1
CKOPOMOPTALLMECA NPOAYKThI (ALa, cBeXee
MOJIOKO, MSCO, CbIp U T. Ai.). DYHKLMSA OTNIOXKEHHOTO
CTapTa JOCTynHa 4nas nporpamm ¢ 1. 1o 9.

Bpema cTapTa nporpammbl 6yaeT nprbasnaTbCa K
BpemeHu ee paboTbl. MoyyeHHbIR pe3ybTaT Bbl
yBMOUTE Ha Aucnnee.

B 22:00 Bbl Xomume ucney4b xneb k 8 yacam
ympa, mo ecmsb 4epe3 10 yacoB. BbibpaHbl
cnedyrowue napamempsl — npoepamma Ne1, Bec
u3zdenus — 1ke, CPeOHAA NPOXKAPKA KOPOUKU.
Ha ducnnee — Bpems npuzomosreHus 3:16.
Haxxmume u yOepkuBatlime KHONKY «+» NoKa
Ha ducnnee He nosBamcs yugpsl 10:00. Eciu
Bbl «NPONYCMUJIU» HY>KHOE 3Ha4eHue BpemMeHU,
HAXXamuAaMU KHONKU «-» yMeHbuwume e20. Bbi
ycmaHoBuIU BpeMs 0mJI0KeHH020 cmapma.
Tenepb npouecc Bbineyku 3aBepuiumcs 4epes
10 yacos, k 8 4yacam ympa.

Ecnu Bbl >kenaeTe Ha4aTb NPOLLECC NPUroTOBEHNA
B JaHHbI MOMEHT — NPOMyCTUTE 3TOT LUar.
.YBeaunTecs, YTo xNieboneys rotosa k paboTe — nH-
rPeaneHTbl 3arpy>eHbl, BbIbpaH HOMep nporpam-
Mbl, BeC xs1eba 1 LiBeT KOpoUKkM, Npu Heobxoamn-
MOCTW YCTaHOBJ/IEHO BPEMS OTSIOKEHHOrO CTapTa.
Haxmute kHonky «Ctapt/CTon/May3a» A4 3anycka
npouecca NpuroToBneHns (pasnacTca 3ByKOBOM
CWrHan, HauyHeTcsa obpaTHbI OTCHeT BPeMeHW 0
33aBEPLLUEHVS MPOTrPamMMbl).

lMocne 3anycka xnebone4yu Ha4yHemMcs nepeme-
wuBaHue Myku. [lpoepamma mMmoxkem asmoma-
muyecku ycmaHoBUMb UHMepPBaa Npu NepBom
3amewuBaHuu — 2 MuHymel. 1o ucmeyeHuu
OBYX MUHYmM, BKJIIOYUMCA pexXum nay3bl, 3amem
BKJTIOYUMCSA pexXuM NOBMOPHO20 nepemMelluBa-
Hus. B ciyuae, ecau Kakux-mo uHzpeOueHmosB
6ydem HedocmamoyHo (Hanpumep, BOObI) —
pazdacmcs 3ByKOBOU CU2HAJI.

Mocnie ycmaHoBKU peXxuma omJoxKeHHO20
cmapma — Ha ducnyiee HaYUHaem Mu2ama
uHOukamop. Koz0a nodolidem Bpems, ycmpou-
CMBO 3anycmumcs, HaYHEMcA 0bpamHbiIl
omcyem u nepemewuBaHue MyKu.
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IMTPUMEYAHUE

lpu ycmaxoske npozpammbl N5 «LjesibHo-
3epHoBoU x1eb» nepBoe nepemelwiuBaHue
HayHemcs cnycms 30 MUHym nocsie 3anycka
npozpammel, cpasy nocsie 3moz0 3a20pumcs
uHAukamop Ha ducnnee. [10CKO/IbLKY MyKa, Uc-
nosb3yemas 011 3mozo xneba, asasemcs 6onee
msxesnol, mo npozpamma B meveHue nosyyaca
neped 3amewuBaHuem mecma, npoussedem
npedsapumerbHbili Nn0doz2peB UH2pedueHmoB u
ocmasum mecmo nodxodumsb B meyeHue 6osee
dnumesnbHO20 BpeMeHU. byxaHku u3 3epHoBoU
MyKU 06bIYHO MeHbWe20 pa3mepa u b6osee
nNJIOMHbIE.

12.TMocne Toro, Kak NpoLecc NPUroToBeHNA 3aBep-
LUNTCA, 0OPaTHBIA OTCHET BPEMEHU 3aKOHUNTCA,
Ha avcnnee nosasaTca Uudpsbl «0:00», pasgacTca
3BYKOBOW CUMHas.

13.Mopnep>xaHue Tenna. Mo oKoHYaHWK paboTsl
nporpamm ¢ 1 1o 9 nocsne 38yKOBOro CUrHana
aBTOMATNYeCKMN BKIIOYAETCA pexnuM noaaepxa-
HWA TemnepaTypbl roToBoro 6toaa (Ha gvcnnee
OCTaHeTCcA HoMep nporpaMMbl 1 Bpema 0:00.
Pexxnm aBTOMaTMHeCKM OTKI0YaeTca vepes 60
MVHYT, NO 3aBepLUeHUN pa3facTca 3ByKOBOW
curHan. na otknodeHna dyHKUMY noaaepXkaHua
Tenna HaxmuTe 1 yaepxmsante kHonky «Crapt/
Cron/May3a» [0 3BYyKOBOro curHana. [Ana goctu-
KEHWA HaunyyLwero pesynibTata peKkoMeHayeTca
BbIHMMaTb roTOBblE MPOAYKTHI 13 XNleboneun cpasy
nocs1e UX NPUrOTOBNEHNA.

14.Haxxmute kHorky «Crapt/Cron/Maysa» ana
BbIKJIIO4eHVA yCTponcTBa. OTKIII0YUTE YCTPOMCTBO
oT ceTu.

15. 1A N3BNeYeHUs eMKOCTU C BbINEYKON NCNosb-
3y1Te KyXOHHble pykaBuLibl. OTKPONTE KPbILLKY,
yaoepxviBaa hopmMy 3a pyuKy, NOBEpHUTE ee
C HeboMbLWUM yCunveM v focTaHbTe hopMy, NOTA-
HyB BBEPX.

16. MepeBepHUTE HOPMY A1A BbINEYKN BBEPX LHOM
1, C1erka noTpsax1Bas, U3B/EKUTE rOTOBbIN X1ed
113 hOPMbI, BbIIOXWTE Ha peLleTKy uau 6io-

0. OcTaBbTe Ha 20 MUHYT, YTOObI X1€6 OCTbI.
KoHcTpykuma xneboneyn npegycmaTpuBaeT, 4To
rocse U3BeYeHNa BbINeYkn 13 Yaluv ionartka
1A 3aMeLLVBaHNA JOIKHA OCTaBaTbCA Ha OCK
BHYTPY pOpMbI. ECAI 3TOrO He NPOU30LLINO, U OHa
ocTanach B xnebe, yganvTe ee C NOMOLLbIO CneL-
anbHOro KPIoyKa, BXOAALLEro B KOMMJIEKT. 3TO He
ABNACTCA HENCNPaBHOCTHIO.

17.Mocne TOro, Kak hopma AN BbINEYKN 1 YCTPON-
CTBO OCTbINV, NPOV3BEOUTE VX OYUCTKY B COOTBET-
CTBUW C PA3AeNIOM «YXOL, 1 OUNCTKa».

* B npoepamme Ne11 «Tecmo» (Raw Dough)
pyHKyuu «LOAF» u « COLOUR» HedocmynHbl.

e B npoepamme Ne12 «[JpoxkeBoe mecmo»
(Leaven Dough) ¢pyHkyuu «LOAF» u «COLOUR»
HeodoCmynHbl.

e B npoepamme Ne13 «[xem» (Jam)
yHKyus «COLOUR» u matimep omcpoyku
HeooCmynHbl.

A BHUMAHUE

BynbTe BHUMAaTeNnbHbL, BO u3bexxaHune
TIONIYYEHUST 0XKOT'OB, He TI03BOJISIATE
DeTsiM MPUbNVXXaThCs, Korna
TIPUTOTOBJIEHUE 3aKOHUWII0Cb U EMKOCTb
C O)KeMOM u3BjieveHa!

IMTPUMEYAHHUE

* B npoepamme Ne14 «Bbine4yka» (Bake) ucnosb-
3yemcs 3apaHee npu20moBJIEHHOe Mmecmo
(8 mom yucsie npu noMouju npo2pammbl
Ne11 «Tecmo»), a Bpems ycmaHasiuBaemcs
B COOMBeMcMBUU C pekoMeHOayuAMuU B
peuenme.

* B npozpamme Ne15 «M"oeypm» (Yogurt) Bpemsa
ycmaxasausaemcs B C0omBemcmsuu ¢
pekomMeHOayuaMU B peyenme, mak xe Heob-
X00uMbl onpedesieHHble HAaBbIKU U ONbIM npu
nodzomoBke uHz2pedueHmMoB.

SHEPI'OHE3ABHICUMAM ITAMATDH

Xneboneyb UMeeT 3HeproHe3aBUCUMYIO NaMsiTh.
Mpvi BpEMEHHOM OTKJIIOYEH IV 3N1eKTPOMUTaHUA (10
15 MUHYT) BCE 3a[laHHble HACTPOVKN COXPAHATCA W
npv NoAaye HanpAXeHUs BbIMOIHEHWe MPOrpaMMmbl
6yneT aBTOMaTU4eCKM NpofoskeHo. Obliee Bpems
NPVIrOTOBNIEHUA NPU 3TOM YBENUYVBAETCA Ha BpeMs
3afepXKKU.




VICITOJIb3OBAHUME STOLLAR BREAD MAKER MCS520

PEKOMEH/IVEMBIE PELIEIITHI OJISI PA3JIMYHBIX TIPOTPAMM
1. OBBIYHBIN XJIEB

NHIPEOVEHTDI BEC BbITEYKN BEC BbITMEYKN BEC BbIMEYKN
500r 750r Ixkr

Bopa 160mn 240mn 290mn

Macno 2 onblLune NOXKM 2 GonblLUne NOXKN 3 6osbLLMe NOXKKM

Conb 2 ManeHbKON NOXKN 2 ManeHbKOM NOXKN 1 ManeHbkan noxka

Caxap 1 6onbluasn noxka 2 6onbLUne NOXKM 3 6onbLUne NOXKN

2 GonblUne NOXKN

3 6onbLUne NOXKM

5 BOMbLUNX JTOXKEK

300r

400r

4751

2. CJIAIIKHY XJIEB

1 ManeHbKas JIoxKa

1 ManeHbKas NoxXKa

1 ManeHbkasn floxka

NHIPEOAVEHTDI BEC BbIMEYKN BEC BbIMEYKN BEC BbIMEYKW
500r 750r 1kr

Boga 160Mn 240mn 290mn

Macno 2 6onbLUNE NOXKM 2 60sbLUNE NOXKM 3 60sIbLINE NIOXKKM

Conb 2 ManeHbKOM NOXKN 2 ManeHbKOM NOXKN 2 ManeHbKOM IOXKKN

Caxap 4 6onbLUMe NOXKM 6 HONbLLKX NOXeK 6 BONbLLNX SIOXKeEK

Cyxoe MoIoKko

2 Gonblumne NOXKN

3 6obLLMe NIOXKM

4 60nbLIME NOXKM

300r

400r

500r

1 ManeHbKas NoxKa

3. XJIEB HA 3AKBACKE

1 ManeHbkan noxka

1 ManeHbkan noxka

WHIPEOVEHTDI BEC BbIMEYKN BEC BbIMEYKN BEC BbIMEYKN
500r 750r 1kr

Bona 160Mn 200mn 240Mn

Caxap 1 Gonbluas Nnoxka 1 Gonbluas Noxka 2 BonblLve NOXKN

Cyxoe MOoKo

2 Gonbline N0OXKM

3 6onblne NOXKM

4 6onbLUne NOXKM

PactutensHoe macno

1 6onbluas noxka

1 6onbluasn noxka

2 6onblune NOXKN

Conb 2 ManeHbKOM NOXKN 3/4 ManeHbKON NOXKN 1 ManeHbKan noxka
Myka 2751 350r 400r
Lpoxcku /3 ManeHbKOM NOXKN /3 ManeHbKOW NTOXKN /3 ManeHbKOW NOXKN

4. ®PAHIIY3CKWI XJIEB

NHIPEOVEHTDI BEC BbIMEYKWN BEC BbIMEYKN BEC BbIMEYKWN
500r 750r Ixkr

Bona 200mn 260mn 320Mn

Macno 2 GonblLUne NOXKN 2 6onbLUne NOXKN 3 6onbLUne NOXKM

Conb 2 ManeHbKOM NOXKN 2 ManeHbKOM NOXKN 2 ManeHbKOM NOXKN

Caxap 1 6onbluas NoxKa 2 BonbLLNE NOXKM 3 6onbLuUme NOXKM

Cyxoe Monoko

2 GonblLUne NOXKN

3 6onbLUne NOXKM

4 6onbLUne NOXKN

Myka

300r

400r

500r

[poxoku

1 ManeHbKas NoxKa

1 ManeHbKas noxka

11 Ya ManeHbKoW noxka



NCITOJIb3OBAHHWE STOLLAR BREAD MAKER MCS520

5. LIEJIbHO3EPHOBOY XJIEB

WHTPEOVEHTDI BEC BbIMEYKUN BEC BbIMEYKN BEC BbIMEYKN
500r 750r 1kr
Boaa 210mn 280mn 340mn
Macno 2 6onbLLUME NOXKKM 2 6osbLMe NOXKM 3 Bosblune NOXKM
Conb Y2 ManeHbKOW NOXKM 1 ManeHbkas noxka 11 %2 ManeHbKom NOXKHN
Myka 150r 200r 250r
LlenbHo3sepHoBasa myka 150r 200r 250r
Caxap 2 BonbLumne NOXKN 3 BonbLUmne NOXKM 4 BonbLune NIOXKM
Lpoxxn 1 ManeHbkas noxka 11 Ya ManeHbkom NoXK 11 Y2 ManeHbKow Noxka

6. BBICTPBI XJIEB

WHIPEOVNEHTDI BEC BbIMEYKHN BEC BbINEYKW BEC BbINEYKW
500r 750r xkr

Boaa (40-50°C) 180Mn 240Mn 300Mn

Macno 2 6onblUKne NOXKN 2 6onblune NOXKN 3 Bonblumne NOXKN

Conb 2 ManeHbKOW NOXKN /2 ManeHbKOW NOXKM 2 ManeHbKOM NOXKM

Myka 280r 375r 450r

Caxap 1 GonbLas noxka 2 Bonblune NOXKN 3 Donblumne NOXKN

Cyxoe MOsIoKo 2 BonblUKne NOXKN 3 BonbLLKne NIOXKN 4 6onbLuMe NOXKM

Lpoxekn 2 ManeHbKme NoXKN 3 ManeHbKue TOXKN 4 ManeHbkune NIOXKM

7. BBITIEYKA BE3 CAXAPA

WHIPEOUEHTDI BEC BbIMEYKUN BEC BbINEYKW BEC BbIMEYKW

500r 750r xkr
Boaa 120mn 280mn 240mMn
Macno 2 6onbLUNE NIOXKKN 2 6onblUne NOXKN 3 BonbluMe NOXKN
Conb 3/4 MaNeHbKOW NOXKN 1 ManeHbkan noxka 11 Ya ManeHbKOWM NOXKN
Myka 280r 375r 450r
Anuo 1 1 1
Kennut 3 BosbLLUKNE NIOXKKN 4 6onbluMe NOXKM 5 60bLUNX JTOXKeK
Cyxoe Monoko 2 BonbLUmne NOXKN 3 BonbLUmne NOXKN 4 BonbLune NIOXKM
Lpoxokn 1 ManeHbkan noxka 1 ManeHbkas noxka 1 ManeHbKas noxKa

8. MVJIETU3EPHOBO XJIEB

WHIPEOVEHTDI BEC BbIMEYKMN BEC BbIMNEYKUN BEC BbIMNEYKU
500r 750r kr

Boga 120mn 170mn 210Mn

Macno 2 6onbLLUne NOXKN 2 Bonblune NOXKN 3 BosblLUMe NOXKM

Conb Y2 ManeHbKOW NOXKN 3/4 MaNeHbKOWN NOXKM 1 ManeHbkasa noxKa

LenbHo3sepHosasa myka 50r 85r 100r

OBcAHan Myka 50r 75r 100r

Myka 200r 250r 300r

Anuo 1 1 1

Lpoxokn 1 ManeHbkan noxka 1 ManeHbkan noxka 1 ManeHbkas noxKa
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9. MOJIOYHBIH XJIEB

WHIPEOAVEHTDI BEC BbIMEYKN BEC BbIMEYKN BEC BbIMEYKHN
500r 750r Ixkr
Boga 120mn 180Mn 240mn
Macno 2 6onbLUne NOXKM 2 6onbLLnE NOXKM 3 6osbLUNE NIOXKKM
Caxap 2 6onbLLNE NOXKM 3 6osbLLNE NOXKM 4 BonbLIne NOXKN
Myka 280r 375r 450r
Conb 2 ManeHbKOM NOXKN 3/2 ManeHbKON TOXKN 1 ManeHbkan IoxkKa
Anyo 1 1 1
Cyxoe MOoKo 2 HonbLUne NOXKM 3 6osbLUne NIOXKM 5 60NbLLNX SIOXKeK
Lpoxeku 1 ManeHbKana Noxka 1 ManieHbkas JIoxKa 1 ManieHbkas JIoxKa
WHTPEOAVEHTDI KOJIMYECTBO WHTPEOVEHTDI KOJIMYECTBO
Ao 4 Prcosas Myka 500r
Macno 100r PxxaHasa myka 100r
Caxap 150r Caxap 60r
Myka 380r Conb 12r
Corb 1 ManeHbKada oxKa Paspbixnntesb 10r
Copa 3,5r Jpoxokn 7r
Bopa 500mn
PactutensHoe macno 40Mn
WHIPEOVEHTDI KOJINYECTBO
Boma 280Mn ITopsnoK MTPUrOTOBNIEHUS:
PaCTATENbHO® MaCHO* 2 Gonblune NOXKHN MoMeCTUTb MHIrpeneHTbl B xneboneys B ciefytoLlen
— nocNenoBaTeNIbHOCTU:
Addo* 2 1. Boga
Conb* 11 V3 ManeHbKOM NOXKM 2 PacTuTenbHOe Macio
Caxap* 1 6onbLUan NoXKa 3. Comb
Myka 4 MepHbIX CTakaHa 4. Caxap
*- MOXHO YBeNNYUTb KOSMYECTBO MO BKYCY 5. PxaHada myka
6. PaspbixnuTenb
WHIPEOAVEHTDI KOJINYECTBO 8. Opoxoku
Bopa 240Mn COBET: MNopagaiiTe x1eb K cyny U3 yeyesuubl.
PacTUTeNbHoe Macio 2 6osbLUME NOXKM
Corb 11 Y2 ManeHbKom NOXKM
3Ta PYHKLWA UCNONb3YeTCA B CIly4ae HeoOX0AMMOCTY
Caxap 1 Gonbluas noxka NpUroToBNeHUa 611104 MO ONpeaenéHHbIM peLenTam.
Myka 3 MEpHbIX CTakaHa
Lpoxokn 11 %2 ManeHbKOM NOXKM
WHIPEOVEHTDI KOJNMMYECTBO
Caxap 300r
AnenbcuH 600r

KenaTuH 50r




VX0 1 OYNCTKA, VC

HEHWE ITPOBJIEM

vXOOo 11 OYUCTKA
Stollar Bread Maker MCS520

lMepeq o4NCTKOM YCTPOIACTBA ybeauTech, YTO OHO

OTKJTO4EHO OT 3/IEKTPOCETU W MOJIHOCTbIO OCTHISO.

Mepen fanbHenwym UCnob3oBaHnemM Bceraa npoTu-

pawTe yCTPOVCTBO U €ro AeTasmn Hacyxo.

1. OTKpoWnTe KpbILLKY 1 U3BNeKuUTe GopMy ANA Bbiney-
KV, MOTAHYB €€ 3a Py4Ky BBEPX.

2. CHumMUTe nonatky Af1a 3amelmsanua. Ecnvm nonat-
Ka He CHMMaeTcs C ocu, HanonHuTe hopmy AnA
BbINEYKM Ternon BOAOV 1 OCTaBbTe Ha HEKOTOPOe
BpeMA. 3TO PasMAr4mUT Hasuniiee TecTo, 1 ionarka
Nerko CHUMETCA.

3. BbIMOiTe MepHbIi CTakaH, MepHYIO JI0XKY, dhopmy
14 BbINeYKM 1 NonaTky AN 3aMellnBaHnA B ropa-
Yeln MblIbHOV BOAe, MpocyLunTe.

Ecnu BHYTPEHHAR YacTb NONaTKW AN1A 3aMeLlnBaHnA
CWIbHO 3arpA3HeHa, NoJIOXKKMTe ee Ha HeKoTopoe
BPEMSA B ropAYyto BOLY, NOC/e Yero akkypaTHO
ouuncTute.

4. OunNCTUTE BHYTPEHHIOK NMOBEPXHOCTb U KOPMYC
YCTPOICTBA BaXXHOW TkaHblo. [pn HeobxoanmocTt
MCMoNb3yITe HebONbLLIOE KONMYECTBO MOIOLLIEro
cpencTsa. MoNHOCTLIO yaanuTe MotoLLee cpeacTso,
MHaye OHO MOXeT MOB/MATL Ha BKYC BbINeYKM.

IMPOBJIEMBI 1 UX VCTPAHEHUE

5. I'Iepe,u, MOBTOPHbIM UCMOIb30BaHNEM xneboneyn
nnn nepes Tem, Kak y6paTb ee Ha XpaHeHune, y6e-
AnTechb, Y4TO BCe AeTanun cyxme.

A BHVUMAHUE

He morpy>xanTe xopryc ycTpomucTBa
W LIHYP TIMTaHWUS B BOZY WIN ApyTue
JKUAKOCTU.

& BHVUMAHUE

3anpeleHo UCTIONb30BaTb TIPU OUNCTKE
xneborieumn u ee getanei abpasmsHble
MololMe CpeacTBa U rybKu ¢ XeCTKUM
WK abpasuBHBLIM TIOKPLITUEM, A TaKXKe
pacTBOpPUTENMN.

& BHVUMAHUE

Xneboreub 1 ee feTanun 3amnpeLieHo MblTb
B TIOCYZIOMOEYHOW MalIUHe.

MNPOBJIEMA BO3MOXXHAA NPUHNHA

PELLIEHVE

YCTPOWCTBO He HauyMHaeT
nepemeLLViBaHyie Myku

YCTPONCTBO OTK/IOYEHO OT CeTu / He
HaxkaTa kHonka «Crapt/Cron/May3a»

MpoBepbTe NOAKIIOHEHNe K CeTU U/un
HaxxmuTe KHonky «Crapt/Cron/lay3a»

BksitoveH PeXnM OTNIOXKEHHOIo CTapTa

MpoBepbTe MHMOPMaLWIO Ha
VHAMKATOPE, AeCTBYNTE B COOTBETCTBUN
C PyKOBOACTBOM

MoBpexaeHue feTtanen

ObpaTtnTech B aBTOPV30BaHHbI
CePBUCHbIV LIEHTP

Heobbl4HbIN 3BYK

Hanunyne TBepabIX YacTUL, MHIPeOVEHTOB

[encteria He TpebytoTca

EMKOCTb 0151 BbIneyku yCTaHOBJ1E€Ha

HenpaswibHO

YCTaHOBUTE €MKOCTb /1A BbINEUKY
npaBUIbLHO

HeobblYHbIN 3anax MoBpexaeH LUHYp NUTaHua

BbikntounTe ycTponcTso. MNposepbte
NoSIOXeHWe LLUHYpa, YAanuTe LHYp OT
HarpeBaloLLMXCA NMOBEPXHOCTEN.

Ha ouncnnee otobpaxaetcs TemnepaTypa yCTPoncTBa Huke -10°C

oLmbka «LLL»

Vicnonb3oBaHve yCTPONCTBa AonyckaeTcs
npw Temnepatype ot -10°C go +50°C

Ha oucnnee otobpaxaetcs TemnepaTtypa YCTPOWCTBa Bbllle +50°C

olmbka «<HHH»

licnonb3oBaHve yCTpONCTBa AONycKaeTca
npu Temnepatype ot -10°C go +50°C

Ha pucrnee otobpaxaetcs [dedekT fatuvka
oLmnbka «EE0» mnn «EET»

Ob6paTnTech B aBTOPV30BaHHbI
CepBUCHbIVI LIEHTP










STOLLAR

That's the idea™

STOLLAR is a registered trademark of B.T.U. Company, Ltd.

Due to continual improvements in design or otherwise,
the product you purchase may differ slightly from the one illustrated in this booklet.

wWwWw.stollar.eu

Issue 3/2021 MCS520



