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IMPORTANT
SAFEGUARDS

When using electrical appliances, basic
safety precautions should always be
followed including the following:

1. Read all instructions.

2. Do not touch hot surfaces. Use
handles or knobs.

3. To protect against electrical shock do
not immerse cord, plugs, or main housing
in water or other liquid.

4. Close supervision is necessary when
appliance is used by or near children.

5. Unplug from outlet when not in use
and before cleaning. Allow to cool before
putting on or taking off parts.

6. Do not operate any appliance with

a damaged cord or plug or after the
appliance malfunctions or has been
damaged in any manner. Return
appliance to the nearest authorized
service facility for examination, repair, or
adjustment.

7. The use of accessory attachments
not recommended by the appliance
manufacturer may cause injuries.

8. Do not use outdoors.

9. Do not let cord hang over edge of
table or counter, or touch hot surfaces.

10. Do not place on or near a hot gas or
electric burner, or in a heated oven.

11. Extreme caution must be used when
moving an appliance containing hot oil or
other hot liquids.

12. Always attach plug to appliance first,
then plug cord into the wall outlet. To
disconnect, set control to “Off”, then
remove plug from wall outlet.

13. Do not use appliance for other than
intended use.

14. This appliance is for household use only.

15. Do not store any materials, other
than manufacturer’s recommended
accessories, in the Proofer when not in
use.

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

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

If the supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

SAVE THESE
INSTRUCTIONS

Please read and keep these instructions
to obtain the best results from your
Folding Proofer.

SPECIAL
CORDSET
INSTRUCTIONS

A short power supply cord is provided

to reduce the risks resulting from
becoming entangled in or tripping over

a longer cord. Longer extension cords
are available and may be used if care is
exercised in their use. If a long extension
cord is used, the marked electrical rating
of the extension cord must be at least
as great as the electrical rating of the
appliance and the longer cord should be
arranged so that it will not drape over
the countertop or tabletop where it can
be pulled on by children or tripped over
unintentionally.
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NOTICE

This appliance is for household use

only. Use on Alternate Current (50 Hertz)
only with voltage as indicated on the
manufacturer type plate. Do not attempt to
modify the plug in any way.

USE WITH AC
INVERTERS

Exercise caution when using this
appliance with DC to AC inverters.
Contact a qualified electrician if you have
questions about your inverter.

FOR HOUSEHOLD
USE ONLY

NOT INTENDED FOR
COMMERCIAL USE
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NOTE: The display may be configured to display in °F or °C. To switch
between modes, press and hold both the “UP” button and the “DOWN”

Features
1. Lid 9 %D
2. Expanding box section
3. Base Control Panel
4. Control Panel 7. Heating Indicator
5. Power cord receptacle 8. Power Indicator
6. Clear window 9. ON/OFF button

10. Temperature DOWN
Accessories Press and hold 3 seconds to
Wire Rack scroll numbers quickly.
Water Tray 11. Temperature Display
Power Cord 12. Temperature UP

Press and hold 3 seconds to
scroll numbers quickly.
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GENERAL OPERATING INSTRUCTIONS

Set Up
Open the lid by lifting the front edge of the Proofer. Allow the lid to rest in a vertical
position. Remove the wire rack and water tray. Lift the expanding box section from the
front edge, allowing it to remain attached to the base at the back so it can pivot
open. Fold it open and fit into the base.

3 ' - | ——

Place the water tray on the center of the heating plate. Place the wire rack into the
enclosure with feet down. Lift the lid straight up from the rear hinges and place onto
the top of the expanded box, fitting the guides on the lid into the matching grooves.
Lower the lid to a closed position. Plug the power cord into the Proofer and then into an
appropriate receptacle.

For Set Up, Do Not Remove Folding Walls
If the folding walls are removed from the base, it may be more time-consuming to set
up the Proofer.

Pre-Heat
For best results, the Proofer should be pre-heated for 10-15 minutes.

Operation

Plug the Proofer in. Press the ON/OFF button once and ensure that the green
POWER light is illuminated. Depress the UP or DOWN buttons to adjust to the desired
temperature. Press and hold either the UP or DOWN button for three seconds to
quickly scroll through the temperature settings.
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The HEATING light will illuminate indicating that the heat plate is warming up. When the
Proofer reaches its temperature set point the HEATING light will go off. It is normal for
the HEATING light to flash on and off as the Proofer maintains its temperature during use.

Select Celsius or Fahrenheit

The display on the control panel indicates the temperature set point. The display may
be configured to display in °F or °C. To switch between modes, press and hold both the
“Temperature UP” button and the “Temperature DOWN” button for two seconds.

Humidity Control

The Proofer may be operated in a dry or humid condition. To create a humid condition
in the Proofer, pour approximately ¥z cup (50ml) of water into the water tray. DO NOT
overfill the tray. For best results, warm or hot tap water may be used.

Prepare for storage

If the Proofer is ON, press the ON/OFF button once to turn the Proofer off. Ensure that
the green POWER light is not on. Remove the lid and rest it in the rear hinges in an
upright position. Unplug power cord from the wall receptacle and the Proofer.

NOTE: The power cord must be unplugged before folding the Proofer and closing the
lid. If the Proofer is warm, let it sit with the lid removed until the heating plate reaches
room temperature. Remove the wire rack. Carefully remove the water tray, dispose
of remaining water and set aside. If necessary wipe surfaces of the Proofer with a
damp cloth to remove any water residue. Make sure the Proofer is dry before folding
for storage. Lift the expanding box section slightly from the front, then fold by pushing
gently in on the sides and folding the unit towards the back. Lower the folded section
into the base. Place the water tray into the front section of the base. Orient the wire
rack with feet up and place it on the base. Remove the power cord from the Proofer.
Lower the lid closed and press on the front to ensure that the latch is engaged.

CLEANING AND USER MAINTENANCE

1. This appliance is virtually maintenance free, no lubrication is needed. If the cord or
the appliance is damaged or does not operate properly, return it to service for repair.
This appliance has no user serviceable parts. No repairs should be attempted by
the user.

2. Always disconnect from the socket and completely cool down before cleaning.

3. Do not leave water in the water tray for long periods. Wait until the heating plate has
cooled before emptying the tray.

4. If necessary, wipe the housing and metal heating plate with a damp cloth or
moistened with a mild detergent solution. Do not use chemical or abrasive cleaners,
polishers, etc. Do not immerse the appliance in water or place it under running water.

5. Wash all removable parts and accessories with care in warm soapy water if
necessary, or simply wipe with a soft cloth moistened with a mild detergent solution.

6. After cleaning, wait until completely dry and cooled down before folding up
the appliance for storage. The wire rack and water tray can be put inside for
self-storage.
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FP-201 Dimensions:

Inside box (open): 37.5 cm x 32 cm x 20 cm high

Outside body (open): 46 cm x 37 cm x 27 cm high

Outside body (closed): 46 cm x 37 cm x 6.5 cm high

Temperature Range: 21 - 49C

Maximum capacity: Two “large” loaves — approximately 0.9 kg dough each (1.8 kg.
total) from recipes with about 250-375 g of flour per loaf. For yogurt making, eight jars
that are 20cm tall (or less) and hold a liter (or less) each will fit in the Proofer.

This product is intended for interior household use only, in an operating environment of
16C or greater.

Voltage: 220-240VAC, 50Hz (200W)

General Guidelines for Rising and
Fermenting Bread Dough in the Proofer

Prepare the Proofer. For bread dough, the Proofer should always have the water
tray filled one-third to one-half full with clean water, and the tray should be placed in
the center of the warming plate. The wire rack goes on top of the water tray. With the
sides in place and the lid on top, set the thermostat and allow the Proofer 5-10 minutes
to come up to temperature.

Selecting a Temperature. There is a range of temperatures that work well for bread
dough, and if the recipe or book you are using specifies a temperature, consider using that.

» Sourdough often benefits from fermenting at a temperature of 27-30C in order to
give the wild yeast a boost.

e Commercial yeast is more vigorous, so dough made with it benefit from a lower
temperature that promotes flavor development, 24-26C.

* Rye flour has weaker gluten and higher enzyme activity, so higher Proofer
temperatures are appropriate (27-30C) to shorten fermentation time and keep the
enzymes from degrading the dough too quickly.

* Cold dough that has been retarded in the refrigerator often needs an extra hour
(or more) per pound/500g of dough added to its rising time to allow the dough
to come up to temperature. Ideally, frozen dough should be thawed in the
refrigerator before proofing.

¢ In a hurry? Mix the dough with lukewarm (32-38C) water and ferment at up to
30C. However, we do not recommend going over that temperature as the yeast
can produce off flavors.

Covering the Dough. Most dough and shaped loaves will not need to be covered

while in the Proofer, as the water tray will provide the ideal humidity to keep the dough
from forming a crust. However, if using the Proofer for an extended fermentation, such
as an overnight (12 hours) biga or pre-ferment, it is safest to cover the bowl or container.
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FAQ (Frequently Asked Questions)

Can | run my Proofer for more than a few hours at a time?
Yes, the Proofer is durable and may be run continuously. It uses very little electricity,
only about 30 watts per hour when set at 24C.

Is there one temperature that works well for rising all types of bread?

The temperature we find ourselves setting over and over again is 27C. This is a
temperature that can work for nearly any type of bread, from sweet rolls to croissants
to sourdough and even rye. Don'’t hesitate to use a warmer setting (32-35C) if you are
in a hurry, but for many recipes 27C represents a nice balance between a slower, more
flavor-producing speed and a faster, more convenient speed.

Why shouldn’t | put yogurt jars directly
over the center of the Proofer?

The Proofer’s heat source is more
concentrated in the center so that there will
be enough warmth under the water tray to
create humidity for rising bread. For yogurt
making, a jar placed directly in the center
may rise in temperature as high as 49C,
which could begin to damage some of the
more delicate yogurt cultures. The Proofer
can easily hold eight 1 liter jars (20cm high
or less) of yogurt without the need to place
a jar directly in the center.

| put bread dough in my Proofer and it

doesn’t feel warm- is it working properly?

If your Proofer was set to a cooler temp (24C), it may not feel very warm to the touch
even when it is working properly. To test it, or to speed rising, set it at 32-35C and
check for a pleasantly warm feel when you touch the center of the aluminum base
plate. If you have been rising bread in an oven or other area that is quite warm, you
may need to set the Proofer temperature higher to obtain similar results.

The Proofer doesn’t seem to get hot enough at the higher end of its temperature
range, is it working properly?

The higher temperature range is designed to work well for making yogurt and cheese.
For these processes, the lids need to be on jars to prevent evaporation, heat loss, and
contamination from the environment. It is fast and simple to test the Proofer, just place
a small jar of water with the lid on in the Proofer, set the temperature to 40C, and check
the temperature of the water after an hour or two.

Does the Proofer have a thermostat?

Yes, there is a thermostat located in the base of the Proofer. The heating element
cycles on and off according to the temperature of the aluminum plate. This cycling
on and off occurs within a very narrow range, making the Proofer very accurate and
reliable at maintaining a steady temperature.

Why isn’t the air temperature inside my Proofer the same as the setting?
The Proofer is calibrated to keep the contents of a jar or bowl at the designated
temperature setting not the air inside. To test the temperature of the Proofer, fill a
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small metal cup (about 250ml or less) half full with room temperature water and place
on the wire rack in the center of the Proofer. Set the Proofer to 29C. Wait 60 minutes
and then measure the temperature of the water. The water temperature should be
within 1-2 degrees of the set point.

Heating in the Proofer takes place by two mechanisms: Convective and radiative
heating. Convective heating occurs when the air in the Proofer is heated by the
aluminum plate — then rises. It passes its heat energy into the object in the Proofer.
Radiative heating occurs when the heat in the aluminum plate is passed directly to
the object in the Proofer without heating the intervening air — just as when you feel
the intense heat of a fire when you hold out your hand — it is much hotter than the
surrounding air. This is why measurements of the air inside the Proofer will give
unreliable readings.

Will the Proofer work in any environment?

If the ambient temperature of the room where the Proofer is located is quite cool- lower
than 15C, or very warm- above 25C, the temperature setting may need to be adjusted a
few degrees higher or lower to achieve the desired result.

How do | fold my Proofer for storage?

1. Remove the rack and water tray. Fold the walls inward and lay them flat in the base.

2. Place the water tray at the front.

3. Set the rack on top of the walls and water tray, top down with the feet facing up as in
photo A.

4. Position the rack so it is held in place by the cross guides, as shown in photo B.

5. Gently close the Proofer lid. It should click securely closed.

Page 9



Wichtige Sicherheitshinweise

Beim Verwenden elektrischer Gerate, sollten folgende grundlegende
Sicherheitshinweise beachtet werden:

1. Lesen Sie alle Anweisungen.
2. Beriihren Sie keine heilten Oberflachen. Benutzen Sie die Griffe.

3. Halten Sie Kabel, Anschlisse oder Hauptgehause von Wasser oder anderen
Flissigkeiten fern.

4. Bei Verwendung des Geréates in der Nahe von Kindern ist strenge Aufsicht
erforderlich.

5. Trennen Sie das Gerat vom Strom, wenn es nicht in Benutzung ist oder bevor Sie es reinigen.
6. Lassen Sie es auskuhlen, bevor Sie Teile entfernen oder wieder anbringen.

7. Verwenden Sie kein Gerat mit beschadigtem Kabel oder Stecker und benutzen Sie
kein Gerat, nachdem es versagt hat oder in irgendeiner Weise beschadigt worden ist.
Bringen Sie das Gerat zum nachsten autorisierten Kundendienst, um es zu Gberprifen,
reparieren oder korrigieren zu lassen.

8. Das Verwenden von Zubehdr, das nicht vom Geratehersteller empfohlen worden ist,
kdnnte zu Verletzungen fihren.

9. Benutzen sie das Gerat nicht im Freien.

10. Lassen Sie das Kabel nicht Uber die Kante von Tisch oder Tresen hangen und
stellen Sie sicher,dass es keine heilRen Oberflachen berihrt.

11. Stellen Sie das Gerat nicht auf oder neben einen heillen Gas- oder Elektroherd
oder in einen heilen Ofen.

12. Extreme Vorsicht ist geboten, wenn Sie ein Gerat, das heiles Ol oder andere heike
Flissigkeiten enthalt, bewegen.

13. Stecken Sie das Kabel immer zuerst in das Gerat und dann erst in die Steckdose.
Um es vom Strom zu trennen, stellen Sie den Bedienknopf auf ,Off* und entfernen
dann den Stecker aus der Steckdose.

14.Verwenden Sie das Gerat nur fur die angegebenen Zwecke.
15. Dieses Gerat ist nur flr den Gebrauch im Haushalt bestimmt.

16. Verstauen Sie, abgesehen von dem vom Hersteller empfohlenen Zubehdr, keine
Materialien in dem Garautomaten, wenn Sie ihn nicht benutzen. Dieses Gerat sollte
nicht von Personen (Kinder einbezogen) mit reduzierten physischen, sensorischen oder
mentalen Fahigkeiten oder mit Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, es
sei denn, diese werden beaufsichtigt oder es wurde ihnen Anweisung bezlglich der
Benutzung des Gerates von einer Person, welche flr ihre Sicherheit verantwortlich ist,
gegeben.

17.Um sicher zu gehen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen, sollten diese
beaufsichtigt werden.

18.Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller, vom Servicepartner
oder ahnlichen qualifizierten Personen ersetzt werden, um Risiken zu vermeiden.
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Bewahren Sie diese Anweisungen auf

Bitte lesen Sie diese Anweisungen sorgféltig und bewahren sie auf, um die besten
Ergebnisse mit Inrem Garautomaten zu erhalten.

Spezielle Anweisungen fur den Kabelsatz

Um Risiken zu vermeiden, welche durch Verheddern oder Stolpern uber ein

langes Kabel verursacht werden, ist dieses Gerat mit einem kurzen Kabel zur
Stromversorgung ausgestattet. Langere Erweiterungskabel sind verfiigbar und kénnen
verwendet werden, jedoch sollte bei ihrer Verwendung Vorsicht geboten werden. Wenn
ein langes Erweiterungskabel benutzt wird, muss die gekennzeichnete elektrische
Leistung mindestens so grof} sein wie die elektrische Leistung des Geréates. Das
langere Kabel sollte so gelegt werden, dass es nicht Uber die Arbeits- oder Tischplatte
hangt, wo es von Kindern heruntergezogen oder man darlber stolpern kann.

Hinweis
Dieser Garautomat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt gedacht. Verwenden Sie

Wechselstrom (50 Hertz) nur mit der Stromspannung, die auf dem Typenschild des
Herstellers gezeigt wird. Versuchen Sie den Stecker in keiner Weise zu modifizieren.

Verwendung mit einem Wechselrichter

Vorsicht ist geboten, wenn Sie das Gerat mit einem Wechselrichter verwenden.
Kontaktieren Sie einen Elektriker falls Sie Fragen bezuglich des Wechselrichters
haben.

Nur fur den Haushaltsgebrauch
Nicht fur den gewerblichen Gebrauch geeignet.
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HINWEIS: Die Anzeige kann so konfiguriert sein, dass sie die Temperatur
in °F oder °C anzeigt. Um zwischen diesen Einheiten zu wechseln,

halten sie den ,UP“-Knopf (12) und den ,DOWN*-Knopf (10) gleichzeitig
flr zwei Sekunden gedriickt.

o o [|[30C ][ [+
0

Eigenschaften:

1. Deckel

2. aufgeklappte Box Bedienungsfeld

3. Bodenplatte 7. Temperaturanzeige

4. Bedienungsfeld 8. Betriebsanzeige

5. Steckhilse 9. Hauptschalter ON/OFF

6. Sichtfenster 10. DOWN Temperatur reduzieren
Halten Sie den Knopf zur

Zubehor schnelleren Temperatureinstellung

Gitterrost 3 Sekunden lang gedriickt.

Wasserschale 11. Temperaturanzeigefeld

Stromkabel 12. UP Temperatur erhéhen

Halten Sie den Knopf zur
schnelleren Temperatureinstellung
3 Sekunden lang gedrtickt.
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Allgemeine Gebrauchsanweisungen

Aufbau:

Offnen Sie den Deckel, indem Sie den vorderen Teil des Gérautomaten anheben.
Bringen sie den Deckel in eine vertikale Position. Entfernen Sie den Gitterrost, das
Stromkabel und die Wasserschale. Heben Sie die Box vom vorderen Teil, klappen Sie
diese auf und befestigen sie an der Bodenplatte.

—

Setzen Sie die Wasserschussel auf die Mitte der Heizplatte. Platzieren Sie den
Gitterrost im Gehause mit den Beinen nach unten. Heben Sie den Deckel von den
Scharnieren gerade hinauf und setzen Sie ihn auf die aufgeklappte Box. Senken
Sie den Deckel in eine schlielende Position. Stecken Sie das Stromkabel in den
Gérautomaten und dann in eine geeignete Steckdose.

Fiir den Aufbau entfernen Sie nicht die zusammenklappbaren Wande.
Wenn Sie die Wande von der Grundplatte entfernen, dauert es unter Umstanden langer
das Gerat aufzubauen.

Vorheizen:
Um die besten Ergebnisse zu erzielen, sollten Sie den Garautomaten 5-10 Minuten
vorheizen.

Bedienung:

Schliel3en Sie den Garautomaten an eine fir die geforderte Spannung geeignete
Steckdose an. Driicken Sie den Hauptschalter ON/OFF einmal und stellen Sie sicher,
dass das POWER-Licht leuchtet. Driicken Sie den UP- oder den DOWN-Knopf, um die
gewinschte Temperatur einzustellen. Halten Sie entweder den UP- oder den DOWN-
Knopf fiir drei Sekunden gedriickt, um schnell durch die Temperatureinstellungen zu scrollen.
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Das HEATING-Licht leuchtet, um Ihnen anzuzeigen, dass sich die Heizplatte erhitzt.
Sobald der Garautomat die eingestellte Temperatur erreicht hat, schaltet sich das
HEATING-Licht aus. Es ist normal, dass das HEATING-Licht wahrend des Gebrauchs
an- und ausgeht, wahrend der Garautomat die Temperatur beibehalt.

Waébhlen Sie Celsius oder Fahrenheit:

Die Anzeigetafel auf dem Kontrollfeld zeigt den Temperaturwert. Die Anzeige kann so
konfiguriert sein, dass sie die Temperatur in °F oder °C anzeigt. Um zwischen diesen
Einheiten zu wechseln, halten sie den ,UP“-Knopf und den ,DOWN"-Knopf gleichzeitig
flr zwei Sekunden gedriickt. Die Temperaturwerte sind wahlbar von ca. 21° C bis ca.
49° C.

Feuchtigkeitskontrolle:

Der Garautomat kann in trockenem oder feuchtem Zustand betrieben werden.

Um ein feuchtes Klima im G&rautomat herzustellen, fillen sie ungeféahr 50 ml (1/4
Cups) Wasser in die Wasserschale. Bringen Sie die Schale NICHT zum Uberlaufen.
Verwenden Sie warmes oder heilles Leitungswasser, um die besten Ergebnisse zu
erzielen.

Vorbereitung zum Verstauen:

Falls der Garautomat an ist, driicken Sie einmal den Hauptschalter ON/OFF um den
Gérautomaten auszuschalten. Stellen Sie sicher, dass das grine POWER-Licht aus
ist. Entfernen Sie den Deckel und rasten Sie ihn in den Scharnieren in eine aufrechte
Position ein. Entfernen Sie das Stromkabel aus der Steckdose und vom Garautomaten.
HINWEIS: Das Stromkabel muss ausgesteckt sein, bevor Sie den Garautomaten
zusammenfalten und den Deckel schlieRen.

Wenn der Garautomat warm ist, lassen sie ihn mit abgenommenem Deckel stehen, bis
die Heizplatte Zimmertemperatur erreicht hat. Entfernen Sie den Gitterrost. Entfernen
Sie die Wasserschale vorsichtig und schiitten Sie das restliche Wasser aus. Falls
notwendig, reinigen Sie die Oberflachen des Garautomaten mit einem feuchten Tuch.
Stellen Sie sicher, dass der Garautomat trocken ist bevor Sie ihn zum Verstauen
zusammenfalten. Heben Sie die Box leicht von vorne und klappen Sie diese dann
zusammen, indem Sie vorsichtig die Seiten hineindriicken und nach hinten klappen.
Verstauen Sie den zusammengeklappten Teil in der Bodenplatte. Legen Sie die
Wasserschale in den vorderen Teil der Bodenplatte. Legen Sie nun den Gitterrost mit
den Beinen nach oben ausgerichtet auf die Bodenplatte. Entfernen Sie das Stromkabel
vom Garautomaten und verstauen Sie es im hinteren Teil des Gitterrosts. SchlieRen Sie
den Deckel und driicken Sie auf die vordere Seite, um sicherzugehen, dass der Riegel
eingerastet ist.

Reinigung und Pflege

1. Dieses Gerat ist nahezu pflegefrei, es ist keine Einfettung notwendig. Falls das
Kabel oder das Gerat beschadigt ist oder nicht funktioniert, bringen Sie es bitte zum
Service fir die Reparatur zuriick. Dieses Gerat arbeitet Wartungsfrei. Reparaturen
durfen nur vom autorisierten Kundendienst, keinesfalls vom Benutzer, unternommen
werden.

2. Trennen Sie das Gerat immer von der Steckdose und lassen Sie es komplett
auskihlen, bevor Sie es reinigen.
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3. Lassen Sie kein Wasser Uber einen langeren Zeitraum hinweg in der Wasserschale.
Warten Sie, bis die Heizplatte abgekuhlt ist, bevor Sie die Schale leeren.

4. Falls notwendig, wischen Sie das Gehause und die Metallheizplatte mit einem
feuchten, mit einer milden Reinigungslésung benetzten Tuch. Verwenden Sie keine
chemischen oder aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel. Tauchen Sie das
Gerat nicht in Wasser und halten Sie es nicht unter laufendes Wasser.

5. Falls notwendig, waschen Sie alle abnehmbaren Teile und Zubehor sorgsam in
warmem, seifenhaltigem Wasser oder reinigen Sie sie mit einem weichen Tuch, das
mit einer milden Reinigungslésung angefeuchtet wurde.

6. Warten Sie nach der Reinigung, bis alles komplett trocken und abgekhlt ist, bevor
Sie das Gerat zum Verstauen zusammenlegen. Der Gitterrost, die Wasserschissel
und das abnehmbare Stromkabel kdnnen im Garautomaten verstaut werden.

FP-201
Abmessungen

Innenabmessungen: (offen): 37.5 cm x 32 cm x 20 cm

AuBenabmessungen: (offen) : 46 cm x 37 cm x 27 cm

AulRenabmessungen: (geschlossen): 46 cm x 37 cm x 6.5 cm

Temperaturbereich: 21 — 49°C

Maximale Kapazitatat: 2 grol3e Brotlaibe zu je 0.9 kg (1.8 kg. insgesamt) bei
Verwendung von Rezepten, die 250-375g Mehl pro Brotlaib vorschreiben. Um Joghurt
herzustellen passen 8 Behalter, die 20 cm hoch und jeweils ca. 1 Liter Milch oder
weniger beinhalten, in das Gerat.

Das Gerat ist nur fir den Haushaltsgebrauch vorgesehen und sollte bei einer
Mindesttemperatur von 16 Grad verwendet werden.

Spannung: 220-240 V~, 50Hz (200W)

Allgemeine Richtlinien fiir das Gehenlassen und die Fermentierung von
Brotteig im Garautomaten

Vorbereitung des Gerats: Fir das Gehenlassen von Brotteig sollte die Wasserschale
im Garautomaten mindestens zu einem Drittel bis zur Halfte mit sauberen Wasser
geflllt werden und in die Mitte der Heizplatte gestellt werden. Der Gitterrost wird nun
Uber die Wasserschale gelegt. Nachdem die Seitenwande aufgestellt sind und der
Deckel geschlossen ist, stellen Sie die Temperatur ein und warten 5-10 Minuten bis der
Gérautomat die gewiinschte Temperatur erreicht hat.

Temperaturwahl: Brotteig kann bei verschiedenen Temperaturen gut aufgehen.
Wabhlen Sie die Temperatur die das Rezept oder Kochbuch, das Sie verwenden,
vorschreibt.

* Fur den Sauerteig ist ein Temperaturbereich zwischen 27°C und 30°C geeignet
um den Garungsprozess bei Wildhefe anzukurbeln.

* Handelsubliche Hefe reagiert heftiger und deshalb sollte der Teig, der mit dieser
Hefe gemacht wird, bei niedrigeren Temperaturen (24-26°C) gehen, um eine
optimale Geschmacksentwicklung zu garantieren.

* Fir Roggenmehl sind héhere Temperaturen (27-30°C) von Vorteil, weil die

Page 15



Enzymaktivitat sehr hoch ist und der Garprozess deshalb verkirzt werden muss.

e Kalter Teig, der im Kiihlschrank aufbewahrt wurde, muss mindestens 1 Stunde
pro 500 Gramm langer gehen um die fiir den Garprozess ideale Temperatur zu
erreichen. Es empfiehlt sich gefrorenen Teig im Kuhlschrank vor der Verwendung
aufzutauen.

* Sind Sie in Eile? Mischen Sie einfach den Teig mit lauwarmen Wasser und lassen
Sie ihn bei bis zu 30°C gehen. Wir raten davon ab, eine héhere Temperatur zu
verwenden um eine ungewollte Geschmacksentwicklung zu verhindern.

Das Zudecken des Teiges. Die meisten Teigsorten missen wahrend des Garprozesses
nicht zugedeckt sein, da durch die Wasserschale die ideale Feuchtigkeit garantiert wird,
sodass der Teig keine Kruste bildet. Wenn jedoch der Garautomat fiir einen langeren
Garprozess verwendet wird, wie das zum Beispiel der Fall ist wenn man iber Nacht (12
Stunden) einen Vorteig herstellen mochte, ist es am sichersten die Schiissel oder den
Behalter zuzudecken.

Haufig gestellte Fragen

Kann ich den Garautomat langer als eine Stunde bei einer Verwendung
eingeschaltet lassen?

Ja der Garautomat ist strapazierfahig und kann Uber einen langen Zeitraum verwendet
werden. Er bendétigt sehr wenig Elektrizitat: Bei einer Temperatur von 24°C werden nur
30 Watt pro Stunde verbraucht.

Gibt es eine Temperaturstufe die fiir alle Brotsorten gut anwendbar ist?

Die Temperatur, dir wir aus Erfahrung gerne verwenden ist 27°C. Das ist die
Temperatur die fur fast alle Teigsorten von stiiem Kaffeegebéack, Criossants, Sauerteig
bis zu Roggenteig gut geeignet ist. Zdgern Sie nicht eine héhere Temperatur zu wahlen
(32-35°C) wenn Sie in Eile sind. Fr

viele Rezepte ist aber 27°C die bessere
Alternative, da ein schneller Garprozess mit
besserer Geschmacksentwicklung erreicht
wird.

Warum soll ich die Johurtbecher nicht
direkt in die Mitte des Garautomaten
stellen?

Das Hitzezentrum des Garautomaten
befindet sich im Zentrum des Gerates
sodass genug Warme unter dem
Wasserbehalter entstehen kann um die
ideale Feuchtigkeit fiir den Garprozess
zu ermdglichen. Wenn Sie Joghurt herstellen und dabei das Gefal direkt in die Mitte
stellen, kann es bis auf 49 °C erhitzt werden, was empfindlichere Joghurtkulturen
zerstoren kann. Der Garautomat ist grof3 genug um einen Liter Joghurt (20 cm Hohe
oder weniger) herzustellen ohne das GefaR direkt in die Mitte zu stellen.

Der Teig ist im Garautomat aber er fiihlt sich nicht warm ab. Funktioniert er
ordnungsgeman?

Wenn der Garautomat auf eine niedrigere Temperatur eingestellt ist (24°C), fuhlt sich
der Teig bei Beruhrung nicht sehr warm ab obwohl das Gerat gut funktioniert. Um
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den Garautomat zu testen oder um den Teig schnell gehen zu lassen, stellen sie das
Gerat auf 32-35 °C und achten Sie darauf ob Sie eine angenehme Warme in der Mitte
der Heizplatte fuhlen kdnnen. Wenn Sie zuvor den Teig im Ofen oder in einer &hnlich
warmen Umgebung gehen lassen haben, missen Sie gegebenenfalls die Temperatur
erhéhen um dhnliche Resultate zu erzielen.

Der Garautomat scheint sich bei h6heren Temperaturen vergleichsweise nicht
mehr so stark zu erhitzen. Funktioniert das Gerat ordnungsgemaR?

Der héhere Temperaturbereich ist besonders fur das Herstellen von Joghurt und Kase
geeignet. Dafiir ist es notwendig, dass sich der Deckel auf den Behaltern befindet um
Verdunstung, Hitzeschwund und Verunreinigungen durch die Umgebung zu vermeiden.
Es geht einfach und schnell den Garautomat zu testen: Geben Sie einfach ein kleines
Gefalk mit geschlossenem Deckel in das Gerat und stellen Sie die Temperatur auf 40°C
ein. Kontrollieren Sie anschlieffend die Temperatur nach ein bis zwei Stunden.

Hat der Garautomat einen Thermostaten?

Ja,ein Thermostat befindet sich am Boden des Gerates. Ein Heizelement schaltet sich
je nach Temperatur der Aluminiumheizplatte ein und aus. Dies geschieht zwischen sehr
kurzen Intervallen sodass der Garautomat genau und verlasslich die gleichmafige
Temperatur aufrechterhalt.

Warum entspricht die Lufttemperatur innerhalb des Garautomatens nicht den
Einstellungen?

Der Garautomat ist so eingestellt, dass er die Temperatur des Inhalts eines

Bechers oder einer Schissel und nicht der Luft im Gerat gemal den Einstellungen
aufrechterhalt. Um die Temperatur des Gerates zu uberprufen, flllen Sie eine kleine
Metalltasse (ungefahr 250ml or weniger) zur Halfte mit lauwarmen Wasser und stellen
Sie es auf den Gitterrost in der Mitte des Géarautomaten. Stellen Sie den Garautomaten
auf 29°C ein. Warten Sie 60 Minuten und dann messen Sie die Wassertemperatur.

Die Temperatur sollte nicht mehr als 1 bis 2 Grad von der eingestellten Temperatur
abweichen.

Zwei verschiedene Mechanismen bewirken dass sich der Garautomat erhitzt:
Konvektion und Warmestrahlung. Konvektion entsteht wenn die Luft im Garautomat
durch die Aluminiumplatte erhitzt wird und dann aufsteigt. Die Warmeenergie wird

auf das Objekt im Gerat libertragen.Warmestrahlung entsteht wenn die Hitze in

der Aluminiumplatte direkt auf das Objekt im Garautomat tbertragen wird ohne die
dazwischenliegende Luft zu erhitzen. Wenn man seine Hand Uber ein Feuer halt, merkt
man dass die Hitze sich direkt Uber dem Feuer viel intensiver anfiihlt und viel warmer
ist als die Luft die es umgibt. Aus diesem Grund ergeben Temperaturmessungen der
Luft im Gerat unzuverlassige Resultate.

Funktioniert der Garautomat in jeder Umgebung?

Wenn die Temperatur des Raumes in dem sich der Garautomat befindet kalter als
15°C oder warmer als 25°C ist, mussen die Temperatureinstellungen gegebenenfalls
der Umgebung angepasst werden und kénnen so einige Grade mehr oder weniger
betragen.

Wie lege ich meinen Garautomat zur Aufbewahrung zusammen?
1. Entfernen Sie den Gitterrost und den Wasserbehalter. Kippen Sie die Wande nach
innen, sodass sie flach auf der Bodenplatte liegen.
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2. Stellen Sie den Wasserbehalter in den vorderen Bereich.

3. Legen Sie den Gitterrost mit der Oberseite nach unten auf die Wande und den
Wasserbehalter, sodass die Erhdhungen nach oben zeigen, wie es auf dem Foto A
gezeigt wird.

4. Positionieren Sie das Gitter zur Befestigung zwischen die zwei kreuzférmigen
Klammern, wie es auf dem Foto B gezeigt wird.

5. SchlieRen Sie den Garautomaten vorsichtig.
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PRECAUTIONS IMPORTANTES

Lorsque vous utilisez des appareils électriques, des précautions de base doivent toujours étre
prises, y compris celles qui suivent :
1. Veuillez lire toutes les instructions

2. Evitez de toucher aux surfaces chaudes. Utilisez des poignées ou des boutons

3. Afin d’éviter tout risque de choc électrique, ne plongez pas le cordon, la fiche
d’alimentation ou le boitier principal dans de I'eau ou tout autre liquide.

4. Une surveillance étroite est nécessaire lorsque I'appareil est utilisé par ou a
proximité d’enfants.

5. Débranchez 'appareil en dehors des périodes d'utilisation et avant le nettoyage.
Laissez refroidir avant d’installer ou de retirer des pieces.

6. N'utilisez pas 'appareil avec un cordon ou une fiche d’alimentation défectueuse ou
si vous constatez que I'appareil ne fonctionne pas correctement ou bien s'il présente
des détériorations quelconques. Retournez I'appareil au service aprés-vente agréé le
plus proche de votre domicile pour vérification, réparation ou réglage.

7. Lutilisation d’accessoires non recommandés par le constructeur de I'appareil peut
causer des blessures.

8. Ne pas utiliser en plein air.

9. Ne laissez pas le cordon d’alimentation pendre au bord d’une table ou d’'un comptoir
ou toucher une surface chaude.

10. Ne placez pas I'appareil sur ou a cété d'un brileur a gaz, d’'une plaque électrique
ou dans un four chaud.

11. Faites preuve d’une extréme précaution lorsque vous déplacez un appareil
contenant de I'huile chaude ou d’autres liquides chauds.

12. Toujours branchez I'appareil en premier, ensuite raccordez-le a la prise murale.
Pour déconnecter I'appareil, éteignez-le en appuyant sur ‘Off’, puis débranchez le
cordon de la prise murale.

13. N'utilisez pas 'appareil a des fins autres que celles pour lesquelles il a été congu.
14. Cet appareil est uniquement congu pour un usage domestique.

15.Quand I'étuve n’est pas utilisée, n’y rangez pas de matériels autres que les
accessoires recommandés par le constructeur.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS

Veuillez lire et conserver ces instructions afin d’obtenir les meilleurs résultats possibles
de votre étuve a pain repliable.
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INSTRUCTIONS SPECIALES RELATIVES
AU CORDON D’ALIMENTATION

Un cordon d’alimentation court est fourni dans le but de réduire les risques
d’enchevétrement ou de trébuchement. Des rallonges sont disponibles et peuvent étre
utilisées si toutes les précautions nécessaires sont prises pendant leur utilisation. En
cas d'utilisation d’une rallonge, la puissance électrique indiquée sur la rallonge doit étre
au moins aussi élevée que la puissance de I'appareil et la rallonge doit étre disposée
de maniére a ne pas reposer sur le comptoir ou sur la table ou elle peut étre tirée par
des enfants ou faire accidentellement trébucher.

NOTICE

Cet appareil est uniquement congu pour un usage domestique. Utilisez sur un courant
Alternatif (50 Hertz) seulement avec un voltage comme celui indiqué sur la plaque
signalétique du fabricant. Ne tentez pas de modifier la prise d’une quelconque fagon.

Utilisez avec un onduleur AC

Faites attention en utilisant cet appareil avec un onduleur DC ou AC. Contactez un
électricien qualifié si vous avez des questions a propos de votre onduleur.

A USAGE DOMESTIQUE SEULEMENT

NON DESTINE A UN USAGE COMMERCIAL
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NOTE: L'affichage peut étre configuré en °F ou °C. Pour changer de
mode, maintenez appuyer les deux boutons « Temperature up » et «
6 Temperature down » pendant deux secondes.

o o ]| .36C |
G o

Caractéristiques

1. Couvercle
2. Expansion caisson
3. Base Panneau de Commande
4. Panneau de commande 7. Indicateur de chauffage
5. Prise d’alimentation 8. Indicateur de puissance
6. Fenétre transparente 9. Bouton ON/OFF

10. Diminuer (DOWN) restez
Accessoires appuyé 3 secondes pour faire
Grille dérouler les nombres plus rapidement
Bac a eau , .
Cordon d’alimentation 11. Affichage de la température

12. Augmenter (UP) restez appuyé
3 secondes pour faire dérouler les
nombres plus rapidement
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INSTRUCTIONS GENERALES
D’OPERATION

Installation

Ouvrir le couvercle en soulevant le bord avant de I'étuve. Faites en sorte que le
couvercle garde une position verticale. Retirez la grille et le bac a eau. Soulevez la
section expansion du caisson depuis le bord avant, dépliez-le et rentrez-le dans la
base.

- /_ |+-.‘- e

Placez le bac a eau au centre de la plaque chauffante. Placez la grille dans I'enceinte.
Soulevez le couvercle vers le haut depuis les charniéres arriere et placez-le sur les
charniéres broches au niveau du sommet arriére des cotés. Abaissez le couvercle a la
position la plus serrée. Branchez le cordon d’alimentation dans létuve et ensuite dans
une prise appropriée.

Pour l'installation, ne pas enlever les c6tés pliants
Siles cotés pliants sont enlevés de la base, cela prendra plus de temps pour installer I'étuve.

Préchauffer
Pour de meilleurs résultats, vous devriez préchauffer votre four pendant 10 a 15
minutes avant de I'utiliser.

Fonctionnement

Branchez I'étuve. Appuyez une fois sur le bouton ON /OFF et assurez-vous que la
touche POWER soit bien éclairée. Appuyez sur les boutons UP et DOWN pour ajuster
a la température désirée.
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La touche HEATING s’éclairera pour indiquer que la plaque chauffe. Lorsque I'étuve
atteint la température demandée, la touche HEATING s’éteint. Il est normal que la
touche HEATING s’allume ou s’éteigne alors que I'étuve maintient sa température
pendant I'utilisation.

Sélectionner Celsius ou Fahrenheit

L’affichage sur le panneau de contrdle indique la température de consigne. L'affichage
peut étre configuré en °F ou °C. Pour changer de mode, maintenez les deux boutons «
Temperature up » and « Temperature down » appuyés pendant deux secondes.

Contréle d’humidité

L'étuve peut étre utilisée dans des conditions séches ou humides. Pour créer une
atmosphére humide dans I'étuve, versez environ 4 de tasse (50ml) d’eau dans le bac a
eau. NE PAS faire déborder le bac. Pour obtenir de meilleurs résultats, 'eau chaude ou
tieéde du robinet peut étre utilisée.

Préparer pour le rangement

Si I'étuve est allumée (ON), appuye une fois sur le bouton ON/OFF pour I'éteindre.
Assurez-vous que la lumiére verte du bouton POWER soit éteinte. Enlevez le couvercle
et posez-le sur les charniéres arriére en position verticale. Débranchez le cordon
d’alimentation de la prise murale et de I'étuve.

NOTE : le cordon d’alimentation doit étre enlevé avant de plier 'expansion et de fermer
le couvercle.

Si I'étuve est chaude, laissez-la refroidir sans le couvercle jusqu’a ce que la plaque
chauffante atteigne la température ambiante. Enlevez la grille. Enlevez avec précaution
le bac a eau, videz 'eau restante et replacez le bac dans létuvepour le rangement

de I'étuve. Si nécessaire, essuyez les surfaces de I'étuve avec un chiffon humide pour
enlever tout résidu de nourriture. Assurez-vous que I'étuve soit séche avant de la ranger.
Soulevez légerement le caisson expansion depuis I'avant, ensuite pliez le tout

en appuyant doucement sur les cotés et en poussant délicatement vers l'arriére.
Rabaissez la partie ainsi pliée a l'intérieur de la base.

Placez le bac a eau dans la partie avant de la base. Placez la grille dans la base.
Rabattez le couvercle fermé et vérifiez que le verrou soit enclenché.

NETTOYAGE ET MANUEL D’ENTRETIEN
DE L’UTILISATEUR

1. Cet appareil ne nécessite pratiquement pas d’entretien, aucun huilage n’est
nécessaire. Si le cordon de I'appareil est endommagé ou ne fonctionne pas
correctement, retournez-le au service aprés-vente pour réparation. Cet appareil
n’a pas de pieces réparables par l'utilisateur. Aucune réparation ne devrait étre
effectuée par I'utilisateur.

2. Toujours déconnecter de la prise et laisser refroidir avant de nettoyer.

3. Ne laissez pas d’eau dans le bac a eau pendant de longues périodes. Attendez que
la plaque chauffante ait refroidi avant de vider le bac.

4. Essuyer le caisson principal et la plaque chauffante en métal avec un chiffon humide
ou humidifié avec une solution détergente. N'utilisez pas de nettoyants ou polisseurs
chimiques ou abrasifs, etc. Nimmergez pas 'appareil dans de I'eau et ne le mettez
pas sous I'eau courante.

5. Nettoyez toutes les parties et accessoires amovibles avec précaution dans une eau
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savonneuse chaude si nécessaire, ou essuyez simplement avec un chiffon doux
humidifié avec une légére solution détergente.

6. Aprés le nettoyage, attendez que tout soit complétement sec et refroidi avant de
plier 'appareil pour le rangement. La grille peut étre rangée dedans.

FP-201 Dimensions:

Intérieur du caisson (ouvert) : 37.5 cm x 32 cm x 20 cm de haut

Corps extérieur (ouvert) : 46 cm x 37 cm x 27 cm de haut

Corps extérieur (fermé) : 46 cm x 37 cm x 6.5 cm de haut

Plage de Température : (24-49°C)

Capacité maximum : Deux “grands” pains - approximativement 900 grammes chacun,
(ou 1,8 kg au total) a partir de recettes avec environ 3-4 tasses (250-375 grammes) de
farine par pain.

Ce produit est destiné a un usage domestique uniquement, a l'intérieur de la maison,
dans un environnement approprié : 13°C ou plus.

Voltage : 220-240 V~, 50 Hz (200 W)

LIGNES DIRECTICRES GENERALES
POUR LA LEVEE ET LA FERMENTATION
DE LA PATE A PAIN DANS L’ETUVE.

Préparer I’étuve. Pour la pate a pain, le bac a eau doit impérativement étre rempli
entre 1/3 et 1/2 avec de I'eau propre, et doit étre placé au centre de la plaque
chauffante. La grille se place au-dessus du bac a eau. Une fois les cotés en place et le
couvercle fermé, réglez le thermostat et attendez 5/10 minutes que la cuve atteigne la
température demandée.

Sélectionnez la température. |l existe différentes possibilités de températures pour
la pate a pain. Si le livre ou la recette que vous utilisez spécifie une température, alors
respectez cette température.

¢ Le levain a en général besoin d’'une température entre 27°C et 30°C pour
permettre a la levure naturelle de faire lever la pate.

* La levure commerciale étant plus concentrée, la pate faite avec ce genre de
levure nécessite une température plus basse (24°C et 26°C) qui favorise les
saveurs.

¢ La farine de seigle, dont le pourcentage de gluten est plus faible mais dont
l'activité enzyme est plus élevée exige une température plus élevée (27°C-30°C)
pour un temps de fermentation plus court (et pour empécher les enzymes d’altérer
la pate trop rapidement).

* La pate froide qui a été conservée au réfrigérateur a souvent besoin d’'une heure
en plus (ou plus) par 500 grammes de pate, en plus du temps normal dont la
pate a besoin pour lever. Dans 'idéal, une pate congelée doit étre décongelée au
réfrigérateur avant la cuisson.

* Vous étes pressé ? Mélangez la pate avec de I'eau tiéde (32°C-38°C) et
fermentez le tout a une température maximum de 30°C. Cependant nous ne
recommandons pas d’aller au-dela de cette température, auquel cas la levure
pourrait supprimer les saveurs.
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Couvrir la pate. La plupart des pates et des pains moulés n'ont pas besoin d’étre
couverts dans I'étuve étant donné que le bac a eau fournit une température idéale
pour éviter a la pate de former une crolte. Cependant si vous utilisez I'étuve pour une
plus longue fermentation, comme par exemple une nuit pour un biga ou une pré-
fermentation, il est recommandé de couvrir le récipient

FAQ (Questions Fréquemment Posées)

Puis-je faire fonctionner mon étuve a pains pendant plus de quelques heures ?
Oui, I'étuve a pain est résistante et peut fonctionner en continu. Elle consomme tres
peu d’électricité, seulement 30 watts par heure quand le thermostat est a 24°C.

Y a-t’ il une température idéale pour tous les types de pains ?

La température que nous utilisons le plus souvent est 27°C. C’est la température qui
fonctionne pour quasiment tous les types de pains, des brioches aux croissants en
passant par le levain et méme le seigle. N'hésitez pas a utiliser un réglage plus chaud
(32°C-35°C) si vous étes pressé mais pour beaucoup de recettes, 27°C est la moyenne
entre une cuisson lente qui permet davantage de saveurs et une cuisson plus rapide
(et donc plus pratique).

Pourquoi ne dois-je pas placer les pots de yaourt directement au centre de
I’étuve ?

La source de chaleur de I'étuve est plus
concentrée au centre de celle-ci. De

cette facon, la chaleur sous le bac a eau
sera suffisante pour créer une humidité
convenable pour la levée du pain. Pour

la fabrication de yaourts, un pot placé
directement au centre de I'étuve fera
augmenter sa température jusqu’a 49°C

ce qui pourrait dégrader tout ou partie des
cultures délicates des yaourts.

L’étuve peut facilement contenir 8 pots

d'1 litre (20 centimétres de hauteur
maximum) sans avoir besoin d’en placer un
directement au centre.

J’ai mis la pate a pain dans I’étuve et celle-ci ne semble pas chaude. Fonctionne-
t-elle correctement ?

Si votre étuve est réglée a une basse température (24°C) elle peut ne pas paraitre
chaude au toucher méme quand elle fonctionne correctement. Pour faire un test ou
pour accélérer la levée, réglez la température a 32°C-35°C, et vérifiez une légére
sensation de chaleur si vous touchez le centre de la plaque de base en aluminium. Si
vous avez fait lever le pain dans un four ou dans un autre endroit qui était plutét chaud,
vous devez peut-étre régler votre étuve a une température plus élevée pour obtenir des
résultats similaires.

L’étuve ne semble pas étre suffisamment chaude au réglage le plus chaud.
Fonctionne-t-elle correctement ?

La gamme la plus chaude de température est congue pour la fabrication de yaourt
et fromage. Pour cela, les couvercles doivent étre mis sur les pots pour éviter
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I'évaporation, la perte de chaleur et la contamination par I'environnement. Il est rapide
et simple de tester I'étuve. Placez simplement un petit pot d’eau fermé d’un couvercle
dans I'étuve, réglez la température a 40°C et vérifiez la température de I'eau apres 1
heure ou 2 heures.

L’étuve a-t-elle un thermostat ?
Oui, il y a un thermostat situé sur la base de I'étuve avec les boutons marche/arrét ainsi
que les boutons de réglage de la température.

Pourquoi I'air a I'intérieur de I'étuve n’est-il pas a la méme température
qu’indiqué sur le réglage ?

L’étuve est calibrée pour conserver la température du contenu des pots ou récipients
a la température indiquée par le réglage - et non I'air a l'intérieur. Pour vérifier la
température de I'étuve remplissez un petit pot en métal (environ 250 ml ou moins)

a moitié avec de I'eau a température ambiante et placez le sur la grille au centre de
I'étuve. Réglez la température a 29°C. Attendez 60 minutes et prenez la température
de I'eau. L'eau devrait étre a 1 ou 2 degrés prés a la température demandée.

La chaleur dans I'étuve se fait selon deux mécanismes : la chaleur convective et la
chaleur radiative. La chaleur convective se produit quand l'air de I'étuve est chauffé
par la plague en aluminium, et ensuite cette chaleur augmente. Elle se focalise sur
I'objet dans I'étuve. La chaleur radiative se produit quand la chaleur de la plaque en
aluminium passe directement dans 'objet, sans chauffer I'air environnant - exactement
comme quand on sent la forte chaleur du feu quand on tend sa main vers celui-

ci - c’est beaucoup plus chaud que I'air environnant. C’est donc pour cela que la
température de I'air dans I'étuve va donner des résultats erronés.

L’étuve a pain va-t-elle marcher dans n’importe quel environnement ?

Si la température ambiante de la piece ou se trouve I'étuve est plutdt fraiche - moins de
15°C - ou alors trés chaude - au-dela de 25°C - les réglages de températures doivent
étre ajustés de quelque degrés de plus ou de moins pour parvenir au résultat désiré.

Comment dois-je plier mon étuve pour la ranger ?

1. Enlever la grille et le bac a eau. Pliez les cbtés vers l'intérieur, abaissez-les et
placez-les a plat dans I'étuve.

. Placez le bac a eau a l'avant.

. Fixez la grille sur les c6tés repliés et le bac a eau, de maniére a ce que la partie
arrondie soit dirigée vers le haut.

4. Positionnez la grille de fagon a ce qu’elle se fixe dans les emplacements prévus,

comme montré sur la photo B.

w N
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IMPORTANTES MEDIDAS DE SEGURIDAD

Cuando se utilizan aparatos electronicos han de seguirse ciertas precauciones de seguridad
detalladas a continuacion:
1. Lea todas las instrucciones.

2. No toque las superficies calientes. Utilice agarraderas.

3. Protéjase contra descargas eléctricas no sumerja los cables, enchufes u otras
piezas en agua u otros liquidos.

4. Supervise el uso del aparato cuando sea utilizado por nifios o cerca de ellos.

5. Desenchufe el aparato cuando no esté en uso y antes de limpiarlo. Deje enfriar
antes de colocar o extraer las piezas.

6. No utilice ninglin aparato cuyos cables o enchufes estén en mal estado o después
de que el aparato haya mostrado anomalias en su funcionamiento o haya sido dafiado
de alguna manera. Devuelva el aparato al proveedor mas proximo para que sea
examinado, reparado o ajustado.

7. El uso de accesorios no recomendados por el fabricante puede causar dafios.
8. No use el aparato al aire libre.

9. No deje que el cable cuelgue de la mesa o mesada ni que esté en contacto con
superficies calientes.

10. No coloque el aparato sobre o junto a sistemas de calefacciéon, quemadores
eléctricos o sobre hornos calientes.

11. Extreme las precauciones cuando mueva aparatos que contienen aceite caliente u
otros liquidos calientes.

12. Siempre coloque el enchufe en el aparato primero, y después a la toma eléctrica
de la pared. Para desconectar, presione el boton “Off”, y después desenchufelo de la
pared.

13.No use el aparato para otro uso que no sea el especifico.
14.Este aparato es para uso doméstico exclusivamente.

15.No guarde materiales ni otros accesorios mas alla de los que recomienda el
fabricante en el aparato cuando no lo esté utilizando.

16. Este aparato no fue disefiado para ser manipulado por personas (nifios incluidos)
con capacidades fisicas, sensoriales 0 mentales reducidas, o con falta de experiencia
y conocimiento a menos que hayan sido instruidos en el uso del artefacto con la
supervision de una persona responsable de su seguridad.

17.Los nifios no deben jugar cerca del artefacto ni mucho menos utilizarlo como objeto
de juego.

Si el cable ha sido dafiado de alguna manera, debe ser reemplazado por el fabricante,
servicio autorizado o agente calificado, para evitar riesgos.
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GUARDE LAS INSTRUCCIONES.

Por favor, lea y guarde estas instrucciones para obtener los mejores resultados de su
Fermentador Plegable para pan.

INSTRUCCIONES ESPECIALES PARA
EL CABLEADO

Se incluye un cable corto para reducir los riesgos de enredarse o tropezar con un
cable largo. Hay cables mas largos disponibles en el mercado y se pueden utilizar

con precaucion. Si se usa un cable largo, el voltaje admitido por el mismo ha de ser al
menos igual o similar al del aparato y ha de colocarse de forma que no cuelgue y por lo
tanto no pueda ser desenchufado por los nifios o suponer un obstaculo.

AVISO

Este aparato es para USO DOMESTICO EXCLUSIVAMENTE. Use en corriente alterna
(50 hercios) solo con el tipo de voltaje indicado por el fabricante. No intente modificar el
enchufe de ninguna manera.

Utilice convertidor de frecuencia

Proceda con precaucion cuando utilice este artefacto de tension de corriente continua
(CC) con convertidores de corriente alterna (CA). Ante cualquier duda sobre su
convertidor de frecuencia, contactese con un electricista matriculado.

PARA USO DOMESTICO
EXCLUSIVAMENTE
NO APTO PARA USO COMERCIAL
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NOTA: El visualizador en el panel de control, que indica la temperatura,
puede estar configurado en °F or °C. Para cambiar de un modo a otro,
mantenga presionado el boton “Temperatura UP” conjuntamente con el
boton “Temperatura DOWN” por tres segundos.

o o ]| 38C |
o

Caracteristicas:
1. Tapa
2. Caja plegable

3. Base Panel de Control
4. Panel de control 7. Indicador de calentamiento
5. Receptaculo del cable 8. Indicador de encendido
6. Ventana transparente 9. Boton ON/OFF
10. Temperatura DOWN
Accesorios 11. Marcador de temperatura
Rejilla 12. Temperatura UP
Bandeja de agua Para despalzarse rapidamente
Cable eléctrico por la numeracién mantenga
pulsado el botdn por tres
segundos.
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INSTRUCCIONES GENERALES DE USO

Montaje

Abra la tapa levantando el borde frontal del fermentador. Deje que la tapa repose en
posicion vertical. Retire la rejilla, el cableado y la bandeja de agua. Levante la caja
plegable por el borde frontal y desplegandola coléquela sobre la base. Situe la bandeja

de agua en el centro de la placa de calor. Cologue la rejilla por sobre la bandeja de
agua. Levante la tapa directamente desde las bisagras posteriores y coléquela encima
de la caja plegable. Baje la tapa hasta la posicién de cerrado. Enchufe el cable al
fermentador y posteriormente a un receptaculo apropiado.

NO separe los laterales plegables de la base durante el armado del artefacto
Si la caja plegable es separada de la base, el armado del fermentador puede requerir
mas tiempo del necesario.

= T

Pre-calentamiento
Para mejores resultados, el fermentador debe precalentarse durante 10 — 15 minutos.

Uso

Enchufe el fermentador. Presione el boton de ON/OFF una vez y asegurese de que
la luz de POWER esté encendida. Pulse los botones UP y DOWN para ajustar la
temperatura deseada. Presione sostenidamente los comandos UP o DOWN para
desplazarse rapidamente a través del rango de temperaturas.

La luz de HEATING se iluminara indicando que la placa de calor se esta calentando.
Cuando el fermentador llegue a la temperatura establecida, la luz de HEATING se
apagara. Es normal que la luz de HEATING se apague y se encienda cuando el
fermentador esta siendo utilizado. Indica que la temperatura se mantiene estable.
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Configuracién en grados Celsius o Fahrenheit

El visualizador en el panel de control indica la temperatura establecida. El visualizador
puede configurarse para que muestre la temperatura en grados Fahrenheit o Celsius.
Para cambiar de un modo a otro, mantenga presionado el comando de “Temperatura
UP” conjuntamente con el de “Temperatura DOWN” durante dos segundos.

Control de humedad

El fermentador puede usarse en seco o en condicion de humedad. Para crear
humedad en el fermentador, vierta aproximadamente %4 de taza (50 cl.) de agua en
la bandeja para el agua. NO DEJE que el agua rebase la bandeja. Para mejores
resultados, use agua del grifo templada o caliente.

Para su correcto almacenamiento

Si el fermentador esta encendido (modo ON), presione el boton ON/OFF una vez para
apagarlo. Asegurese de que la luz verde de POWER se apague. Extraiga la tapa y
depositela sobre las bisagras posteriores en posicion vertical. Desenchufe el cable del
receptaculo de la pared y del fermentador. AVISO: El cable debe estar desenchufado
antes de doblar el fermentador y cerrar la tapa.

Si el fermentador esta caliente, déjelo enfriar sin la tapa hasta que la placa de calor
alcance temperatura ambiente. Extraiga la rejilla. Con mucho cuidado, desencaje

la bandeja de agua, deshagase del agua que quedd y vuelva a guardarla. Si fuera
necesario, pase un trapo humedo sobre la superficie del fermentador para eliminar
cualquier residuo liquido. Asegurese de que el fermentador esté seco antes de doblarlo
para guardarlo. Levante levemente la parte extensible de la caja de la parte frontal, y
pliéguela presionando suavemente los laterales y doblandolo hacia atras. Baje la pieza
plegable hacia la base. Desenchufe el cable del fermentador, enrdllelo y coléquelo en

la parte frontal de la base. Ajuste la bandeja para el agua en la parte frontal de la base.
Coloque la rejilla por sobre la bandeja. Desenchufe el cable del fermentador. Cierre la
tapa y presione en la parte frontal para asegurarse de que el pestillo esté ajustado.

LIMPIEZA'YY MANTENIMIENTO

1. Este aparato esta practicamente libre de mantenimiento. No necesita lubricacion.
Si el cable o el aparato resultan dafiados o no funcionan correctamente, devuélvalo
para que sea reparado. Este aparato no contiene piezas que puedan ser reparadas
por el usuario, por favor no intente repararlo usted mismo.

2. Desconéctelo siempre del enchufe y déjelo enfriar completamente antes de limpiarlo.

3. No deje agua en la bandeja durante periodos prolongados de tiempo. Espere a que
la placa de calor se haya enfriado antes de vaciar la bandeja.

4. Pase un trapo humedo sobre la base en la que esta colocada la placa y por la placa
misma con agua que contenga un detergente no agresivo. No use limpiadores
quimicos o abrasivos, enceradores, etc. No sumerja el aparato en agua ni lo
coloque bajo el grifo.

5. Lave todas las partes extraibles y accesorios con cuidado en agua templada con
jabén si fuera necesario, o simplemente pase un trapo humedecido en agua con
detergente suave.
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6. Después de la limpieza, espere a que el aparato esté totalmente seco y fresco antes
de doblarlo para guardarlo. La rejilla y el cable extraible pueden guardarse aparte.

FP-201 Dimensiones:

Caja interior (abierta): 37.5 cm x 32 cm x 20 cm de altura

Cuerpo externo (abierto): 37.5 cm x 32 cm x 20 cm de altura

Cuerpo externo (cerrado): 46 cm x 37 cm x 6.5 cm de altura

Rango de temperatura: 24 — 49° C

Capacidad maxima: Dos panes “grandes” — aproximadamente 2 libras o 900 gramos
de masa cada una (4 libras o0 1.8 kg. en total) de recetas que contengan alrededor de 3
0 4 tazas (250 — 375 gramos) de harina en cada pan.

Este producto esta pensado para uso doméstico en interior exclusivamente, en una
temperatura ambiente de 55F (13° C) o mayor. Voltaje: 220-240 V~, 50 Hz (200 W)

Instrucciones generales para el leudado y
fermentacion de la masa de pan

Prepare el fermentador. Antes de introducir la masa asegurese de verter agua limpia
en la bandeja, aproximadamente un tercio (1/3) o hasta la mitad de su capacidad.
Coloque la bandeja a la mitad de la superficie del horno (puede colocarla de forma
horizontal o vertical). Luego coloque la rejilla por encima de la bandeja de agua.

Una vez que los laterales del fermentador y la tapa estén en su correcta posicion,
puede proceder a seleccionar la temperatura. Espere entre 5-10 minutos hasta que el
fermentador alcance la temperatura deseada.

Seleccion de la temperatura. El rango de temperaturas provistas por el fermentador
funciona para distintos tipos de masa. Si su libro de cocina o receta especifican una
temperatura en particular no dude en utilizarla.

* Sourdough o masa de levadura fermentada. Para activar el proceso de
fermentacién de la levadura se recomienda dejar reposar la masa en el horno a
una temperatura de entre 27-30C.

¢ La levadura comercial es mas vigorosa por lo cual la temperatura del
fermentador puede oscilar entre los 24-26C. La baja temperatura propicia un
mejor resultado en el sabor.

* La harina de centeno al tener menos gluten y mayor actividad enzimatica, se
se recomiendan temperaturas elevadas (27-30C) para acortar el tiempo de
fermentacién y evitar que las enzimas degraden la masa.

* Si la masa estuvo refrigerada necesitara una hora mas (adicional al tiempo
de leudado) cada 500g de masa para que tome temperatura. Si la masa
esta congelada se recomienda dejarla descongelar en la heladera antes de
introducirla en el fermentador

*¢,No puede esperar? Mezcle la masa con agua tibia (32-38C) y déjela fermentar a
una temperatura de 30C. A altas temperaturas la levadura puede producir sabores
indeseables, es por eso que no recomendamos seleccionar altas temperaturas.

Cubrir la masa. La mayoria de las masas y hormas de pan no necesitan ser cubiertas
una vez que estan dentro del fermentador ya que el agua proveera la humedad
necesaria para evitar la formacion de la costra. Si desea utilizar el fermentador para
una fermentacién extensa de mas de 12 horas o una pre-fermentacion es mas seguro
cubrir el recipiente.
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Preguntas frecuentes

¢Puedo utilizar el fermentador por un periodo prolongado de tiempo?

Si, el fermentador puede ser utilizado por varias horas ya que no consume mucha
electricidad: apenas 30 watts por hora cuando se lo utiliza a una temperatura no mayor
a24C

¢Hay una temperatura especifica que sirva para el leudado de todo tipo de
panes?

La temperatura que nosotros recomendamos es 27C. Esta temperatura sirve
practicamente para todo tipo de panes y masas: desde medialunas y panecillos

o bollos dulces hasta masas de levadura fermentada o pan de centeno. No dude
en utilizar temperaturas mas elevadas (32-35C) si esta apurado, pero recuerde

que la mayoria de las recetas recomiendan 27C como la temperatura ideal que
permite obtener, en mas tiempo, un pan mas sabroso que si se apura el proceso de
fermentacion.

¢Por qué no puedo colocar frascos de
yogurt directamente en el centro del
fermentador?

El calor suele concentrarse en el centro
del fermentador para proveer calor
suficiente al agua de la bandeja y asi
proporcionar la humedad adecuada para
el proceso de fermentacioén. En el caso

del yogurt, si coloca el frasco en el medio
del fermentador la temperatura puede
elevarse hasta 49C lo que podria dafiar los
cultivos activos del mismo. El disefio del
fermentador es lo suficientemente amplio
como para albergar 8 frascos de yogurt de
1 litro (de 20cm de alto) sin la necesidad de tener que colocar un frasco en el centro
del artefacto.

Coloqué la masa de pan en el fermentador pero al tacto no se siente tibia ¢ esta
funcionando correctamente?

Si el fermentador fue programado a una temperatura de 24C, puede que al tacto la
masa no se sienta tibia, aun cuando el artefacto esté funcionando correctamente.
Para corroborar su correcto funcionamiento o para acelerar el proceso de leudado de
la masa puede ajustar la temperatura a 32-35C y sentir como el centro de la bandeja
comienza a entibiarse de forma paulatina. Si usted ha estado fermentando el pan en el
horno o en otra area calida, tal vez necesite programar una temperatura mas elevada
para obtener los mismos resultados.

El fermentador no parece alcanzar una temperatura lo suficientemente elevada
incluso cuando esta al maximo ¢ esta funcionando correctamente?

El rango de temperatura esté disefiado para hacer tanto yogurt como queso. Para
ambos procesos, los recipientes o frascos deben estar correctamente sellados con sus
tapas para evitar la evaporacion, pérdida de calor y/o contaminacion. Es muy rapido

y simple de comprobar: coloque una botella con agua en el centro del fermentador y
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programe la temperatura en 40C. Una o dos horas mas tarde corrobore la temperatura
del agua.

¢Tiene el fermentador un termostato?

Si, hay un termostato colocado en la base del fermentador. La resistencia se
enciende o se apaga de acuerdo a la temperatura de la placa de aluminio. Este ciclo
intermitente de “ON and OFF” ocurre en un lapso muy corto de tiempo de manera que
el fermentador siempre mantiene una temperatura uniforme.

¢ Por qué la temperatura ambiente dentro del fermentador no es la misma que la
programada?

El fermentador esta calibrado para mantener el contenido de un frasco o recipiente a
la temperatura asignada. Para comprobar la temperatura del artefacto puede colocar
un vaso (de 250ml) con agua a temperatura ambiente sobre la rejilla del fermentador.
Programe la temperatura a 29C y luego de una hora mida la temperatura del agua. La
temperatura del agua deberia haberse elevado 1 o 2 grados.

Hay dos mecanismos de calentamiento: radiacion y conveccion. El calentamiento
convectivo ocurre cuando el aire en el artefacto es calentado por la placa de aluminio.
El mismo se eleva y transmite la energia caldrica al elemento que se encuentra dentro
del fermentador. El método radiativo ocurre cuando el calor de la placa de aluminio
pasa directamente al elemento en el artefacto sin la intervencién del aire, como cuando
posamos nuestra mano cerca del fuego y sentimos su calor. Por esta razon el aire
dentro del fermentador puede dar datos de temperatura erroneos.

¢El fermentador funciona en cualquier tipo de ambiente?

Si la temperatura ambiente del lugar donde se quiere colocar el fermentador no
supera las 15C o es demasiado cdlida - supera los 25C- entonces debera ajustar
la temperatura del artefacto unos grados mas o menos, segun corresponda, para
alcanzar los resultados deseados.

¢ Como pliego el fermentador para guardarlo?

1. Extraiga la rejilla y la bandeja de agua. Pliegue los laterales de la caja y coloquelos
en forma horizontal sobre la base del fermentador.

2. Coloque la bandeja de agua en el frente.

3. Luego coloque la rejilla sobre la bandeja de agua con los pies soporte boca arriba
como indica la fotografia A

4. Coloque la rejilla de manera tal que quede ajustada en su lugar por las guias en
forma de cruz como indica la fotografia B.

5. Por ultimo coloque la tapa del fermentador. Oira un clic una vez que esté
correctamente cerrada.

Page 35



PRECAUZIONI IMPORTANTI

Per utilizzare con sicurezza gli apparecchi elettrici, seguire le seguenti istruzioni:

1. Leggere tutte le istruzioni.
2. Non toccare superfici calde. Usare sempre maniglie e pomelli.

3. Per evitare corti circuiti, non immergere mai il cavo di alimentazione, le spine o
I'apparecchio in liquidi.

4. Prestare particolare attenzione quando si € nella vicinanza di bambini.

5. Dopo l'uso e prima della pulizia, staccare I'apparecchio dalla presa di corrente.
Lasciar raffreddare prima di attaccare o rimuovere qualsiasi parte.

6. Non operare I'apparecchio se non funziona correttamente o se € danneggiato in
qualsiasi modo. Portare I'apparecchio al rivenditore autorizzato piu vicino per ispezione
e riparazione.

7. Per evitare pericolo di infortunio, non usare accessori non raccomandati dal
produttore dell’apparecchio.

8. Non usare I'apparecchio all’esterno.

9. Il cavo di alimentazione non deve toccare le superfici calde, né pendere dalla tavola
o dal piano di lavoro.

10. Non mettere I'apparecchio vicino al o sul fornello a gas o elettrico. Non metterlo nel
forno.

11. Esercitare estrema cautela quando si muove un apparecchio contenente qualsiasi
liquido caldo.

12. Connettere il cavo di alimentazione all'apparecchio prima di attaccarlo alla presa di
corrente. Per spegnere I'apparecchio, premere il pulsante «ON/OFF» prima di staccare
la spina alla presa di corrente.

13.Non usare I'apparecchio per altri usi al di fuori di quello destinato.
14.Questo apparecchio € solamente per uso domestico.
15. Non riporre materiali nel Fornetto spento oltre a quelli raccomandati dal fabbricante.

16. Questo apparecchio non & destinato all'uso di individui (bambini compresi) con
ridotta capacita fisica, sensoriale, o mentale, o sprovvisti di esperienza e conoscenza,
a meno che non siano controllati o istruiti all’'uso dell'apparecchio da qualcuno
responsabile per la loro sicurezza.

17. Sorvegliare i bambini per assicurarsi che non giochino con I'apparecchio.

18.Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, deve essere sostituito
dal produttore, dal rivenditore autorizzato, o da personale qualificato, per evitare ogni
sorta di pericolo.
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CONSERVARE QUESTE INSTRUZIONI

Per ottenere risultati migliori dal vostro Fornetto di Pane Pieghevole, leggere e
conservare queste istruzioni.

ISTRUZIONI SPECIALI SUL CAVO DI
ALIMENTAZIONE

Al fine di ridurre il rischio di inciampare, il Fornetto & provvisto di un cavo di
alimentazione corto invece di lungo.

Le prolunghe sono disponibili e si possono usare con la dovuta attenzione. Quando
si usa la prolunga, il voltaggio della prolunga dovrebbe essere almeno lo stesso

dell’apparecchio. Collocare la prolunga in modo che non penda dal tavolo o dal piano di
lavoro, dove qualcuno potrebbe inciampare o essere alle portate dei bambini.

ATTENZIONE

Questo apparecchio & solamente per 'uso domestico. Usare solamente con corrente
alternato (50 Hertz) come indicato sulla targhetta del produttore. Non tentare mai di
modificare la spina in nessun modo.

USO CON CONVERTITORI DC-AC

Esercitare cautela quando si usa un convertitore DC-AC con questo apparecchio. Per
domande sul vostro convertitore, mettersi in contatto con un elettricista qualificato.

SOLO PER USO DOMESTICO

Non destinato alluso commerciale.
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NOTARE: Si puo visualizzare la temperatura in gradi Centigradi o
Fahrenheit. Per cambiare la modalita, premere i pulsanti «UP» e
«DOWNDp per la durata di due secondi.

o o =|[38C ] [+
o

Caratteristiche

1. Coperchio

2. Scatola Regolabile

3. Base Panello di Controllo

4. Panello di Controllo 7. Indicatore di Temperatura

5. Inserzione del Cavo di 8. Spia di Funzionamento
Alimentazione 9. Pulsante di Accensione

6. Finestra Trasparente 10. Abbassare la Temperatura
Accessori: (DOWN) Premere il pulsante per la
Griglia durata di tre secondi per scorrere
Bacinella del’Acqua verso l'alto.

Cavo di Alimentazione 11. Display della Temperatura

12. Alzare la Temperatura (UP)
Premere il pulsante per la durata di tre
secondi per scorrere verso il basso.
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ISTRUZIONI GENERALI PER L’USO

Installazione

Per aprire il coperchio, sollevare il bordo anteriore del Fornetto. Mantenere il coperchio
a riposo in posizione verticale. Rimuovere la griglia e la bacinella dell’acqua. Sollevare
la scatola regolabile dal bordo anteriore in modo che il bordo posteriore rimanga
attaccato alla base. Aprirla e metterla nella base.

I——'_.H.— - _I____r

Collocare la bacinella dell’acqua nel centro della piastra riscaldante. Mettere la griglia
nella scatola con i piedi verso il basso. Sollevare il coperchio dai cardini posteriori e
metterlo sopra la scatola regolabile. Abbassare il coperchio nella posizione di chiusura.
Attaccare il cavo di alimentazione al Fornetto e poi alla presa di corrente adatta.

Durante I'installazione, non staccare la scatola regolabile.
Se si stacchi la scatola regolabile dalla base, l'installazione del Fornetto potrebbe
richiedere piu tempo.

Preriscaldare
Per risultati migliori, preriscaldare il Fornetto per 10-15 minuti, prima dell'uso.

Uso

Attaccare il Fornetto alla presa di corrente. Premere «ON/OFF» una volta e assicurarsi
che la spia di funzionamento sia accesa. Per regolare la temperatura, premere «UP» o
«DOWND». Per selezionare le differenti opzioni, premere «UP» o «kDOWN» per la durata
di tre secondi.

L'indicatore di temperatura si illumina quando I'apparecchio si sta riscaldando. Quando
il Fornetto raggiunge la temperatura scelta, I'indicatore si spegne. Si tenga presente
che & normale per l'indicatore lampeggiare mentre il Fornetto mantiene la temperatura.
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Scegliere Gradi Centigradi o Fahrenheit

Il display del pannello di controllo mostra la temperatura scelta. Si puo scegliere di
visualizzare la temperatura in gradi Centigradi o Fahrenheit. Per cambiare la modalita,
premere i pulsanti «UP» e «kDOWN» insieme per la durata di due secondi.

Controllo di Umidita

Si puo operare il Fornetto in condizioni normali o con aggiunta di umidita. Per creare
una condizione di umidita nel Fornetto, versare circa ¥ tazza (50 ml) di acqua nella
bacinella. Non riempire troppo la bacinella. Per ottenere risultati migliori, usare acqua
calda dal rubinetto.

Come Riporre il Fornetto

Se il Fornetto & accesso, premere il pulsante «ON/OFF» una volta per spegnerlo.
Assicurarsi che la spia di funzionamento non sia illuminata. Rimuovere il coperchio e
metterlo a riposo in posizione verticale. Staccare il cavo di alimentazione dalla presa
di corrente e dal Fornetto. ATTENZIONE: Prima di ripiegare il Fornetto e chiudere il
coperchio, staccare il cavo di alimentazione.

Se il Fornetto € caldo, lasciarlo raffreddare con il coperchio rimosso fino a quando la
piastra riscaldante raggiunga la temperatura ambiente. Rimuovere la griglia. Rimuovere
la bacinella dell’acqua con attenzione, smaltire 'acqua rimanente e metterla da

parte. Per rimuovere i residui degli ingredienti, pulire le superfici del Fornetto usando
un panno umido. Il Fornetto deve essere asciutto prima di essere ripiegato per
l'immagazzinamento. Sollevare leggermente la scatola regolabile dal bordo anteriore,
poi comprimerla sui lati e piegarla all'indietro. Abbassare la scatola nella base. Mettere
la bacinella dell’acqua nella sezione anteriore della base. Mettere la griglia con i piedi
verso l'alto nella base. Rimuovere il cavo di alimentazione dal Fornetto. Chiudere il
coperchio e premere per assicurarsi che il chiavistello sia chiuso.

PULIZIA E MANUTENZIONE

1. Questo apparecchio non ha bisogno, in sostanza, di nessuna manutenzione; la
lubrificazione non & necessaria. Se il cavo di alimentazione o qualche altra parte fosse
danneggiato, portare I'apparecchio ad un riparatore autorizzato. Questo apparecchio
non ha parti riparabili dall’'utente. Si raccomanda I'utente di non tentare di riparare
I'apparecchio.

2. Staccare sempre il Fornetto dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare
completamente prima di pulirlo.

3. Non lasciare acqua nella bacinella per lunghi periodi. Aspettare che la piastra
riscaldante si sia raffreddata prima di svuotare la bacinella.

4. Quando necessario, pulire le superfici o la piastra riscaldante usando un panno
umido e un detergente delicato. Non usare soluzioni chimiche, lucidatrici, etc. Non
immergere I'apparecchio nell’acqua, né metterlo sotto acqua corrente.

5. Pulire tutte le parti rimovibili e gli accessori con attenzione in calda acqua insaponata.
Si possono invece pulire le varie parti usando un panno umido e un detergente delicato.

6. Dopo la pulizia, aspettare che I'apparecchio si sia raffreddato e completamente
asciugato prima di riporlo. La griglia, la bacinella e il cavo di alimentazione vanno riposti
dentro 'apparecchio per 'immagazzinamento.
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Il Fornetto di Pane Pieghevole 201 Dimensioni:

L'interno della scatola (aperta): 37,5 cm x 32 cm x 20 cm

L'esterno della scatola (aperta): 46 cm x 37 cm x 27 cm

L’esterno della scatola (chiusa): 46 cm x 37 cm x 6.5 cm

Gamma di temperature: 21 — 49°C

Massima capacita: Due pagnotte di 0,9 kg circa (1,8 kg in totale) fatte con 250-375 g di
farina I'una. Per fare lo yogurt, otto vasetti che abbiano un’altezza massima di 20 cm e
una capacita di un litro ci stanno nel Fornetto.

Questo apparecchio € solamente per uso domestico in un ambiente di 16°C al minimo.

Voltaggio: 220-240VAC, 50Hz (200W)

Linee guida generali per la lievitazione e
fermentazione dell’'impasto del pane nel
Fornetto

Preparare il Fornetto. Per I'impasto del pane, si dovrebbe riempire la bacinella
dell'acqua con acqua pulita (per un terzo fino a meta) e porre la bacinella al centro
della piastra riscaldante. Porre la griglia sopra la bacinella dell’acqua. Con i bordi al
proprio posto e il coperchio posizionato in modo orizzontale, selezionare il termostato e
per 5-10 minuti lasciare che il Fornetto raggiunga la temperatura desiderata.

Selezionare la temperatura. Ci sono varie temperature particolarmente adatte per
I'impasto del pane. Se la ricetta o libro che si sta utilizzando specifica una temperatura,
prenderla in considerazione.

* Ad una temperatura di 27-30° C, il lievito naturale spesso beneficia della
fermentazione per incrementare il processo di lievitazione.

« Il lievito commerciale ¢ piu forte. Limpasto preparato con questo tipo di lievito
beneficia della bassa temperatura per lo sviluppo del gusto.

¢ La farina di segale ha un basso contenuto di glutine e un’alta attivita enzimatica.
Per questa ragione é raccomandabile selezionare una temperatura tra 27-30°C per
ridurre il tempo di fermentazione e non lasciare che gli enzimi guastino I'impasto.

* L'impasto freddo, una volta fatto riposare in frigorifero, spesso richiede un’ora
in piu di lievitazione ogni 500g di impasto aggiunto, per permettere all'impasto di
raggiungere la temperatura. L'impasto congelato dovrebbe essere scongelato prima
della cottura.

* Non avete molto tempo? Mescolare I'impasto con acqua tiepida (32-38°C) e
lasciar fermentare I'impasto fino ad una temperatura massima di 30°C. Si tiene
presente di non superare questa temperatura poiché il lievito potrebbe produrre dei
sapori non desiderati.

Coprire I'impasto. Una volta data la forma desiderata all'impasto, questo non avra
bisogno di essere coperto all'interno del Fornetto, sara 'acqua all'interno della bacinella
a fornire un’'umidita ideale per evitare la formazione di croste. Tuttavia, se si vuole
utilizzare il Fornetto per una fermentazione piu lunga, come ad esempio una pre-
fermentazione o biga fermentazione di 12 ore, si consiglia di coprire 'impasto.
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FAQ (Domande Frequenti)

Posso utilizzare il Fornetto per alcune ore consecutive?

Si, il Fornetto &€ un apparecchio resistente e pud essere utilizzato per molte ore
consecutive. Questo apparecchio consuma poca elettricita. Quando si seleziona una
temperatura di 24°C il consumo si aggira intorno ai 30 watt.

C’é una temperatura adatta alla lievitazione di qualsiasi tipo di pane?

La temperatura consigliata per la lievitazione di quasi tutti i tipi di pane (da cornetti, al
pane di lievito naturale, al pane di segale) € 27°C. Se si ha poco tempo a disposizione,
potete sempre selezionare una temperatura piu alta (32-35°C) ma si tiene presente che
secondo molte ricette con una temperatura di 27°C si raggiunge un buon equilibrio tra
sapore desiderato e brevi tempi di cottura.

Perché non si possono mettere i vasetti
dello yogurt direttamente al centro del
Fornetto?

La fonte di calore, collocata al centro del
Fornetto, trasmette calore alla bacinella
dell'acqua per favorire la creazione
dell’'umidita necessaria alla lievitazione del
pane. Se il vasetto € posto direttamente al
centro, la temperatura dello yogurt potrebbe
aumentare fino a 49°C e questo potrebbe
danneggiare la coltura delicata dello yogurt.
Il Fornetto pud contenere fino a otto vasetti
che abbiano un’altezza massima di 20 cm e
una capacita di un litro.

L’'impasto che ho messo nel Fornetto non sembra abbastanza caldo. Il Fornetto
funziona correttamente?

Se ¢ stata selezionata una temperatura bassa (24°C), impasto potrebbe non

essere molto caldo sebbene il Fornetto stia funzionando correttamente. Tuttavia, per
controllare il funzionamento corretto del Fornetto o per velocizzare la lievitazione,
selezionare una temperatura tra 32-35°C e poi assicurarsi che la piastra riscaldante
sia calda. Per ottenere simili risultati, se si & lasciato lievitare il pane in un forno o in un
luogo molto caldo, potrebbe essere necessario selezionare una temperatura piu alta.

Sebbene abbia selezionato una temperatura molto alta, il Fornetto non sembra
essere abbastanza caldo. Il Fornetto funziona correttamente?

Le temperature piu alte sono concepite per la lavorazione dello yogurt e del formaggio.
Per questo tipo di lavorazioni, i vasetti devono essere chiusi con i rispettivi coperchi
per prevenire evaporazioni, fughe di calore e contaminazione dell’ambiente. E facile

e veloce assicurarsi che il Fornetto stia funzionando correttamente: porre un piccolo
vasetto chiuso pieno di acqua nel Fornetto, selezionare una temperatura di 40°C e
dopo una o due ore controllare la temperatura dell’acqua.

Il Fornetto ha un termostato?

Si, il termostato posto alla base del Fornetto si accende e si spegne a seconda della
temperatura della piastra riscaldante. Questo breve processo permette al Fornetto di
mantenere una temperatura stabile in modo esatto.
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Perché la temperatura dell’aria all’interno del Fornetto non corrisponde a quella
selezionata?

Il Fornetto € calibrato per mantenere la temperatura selezionata solo all'interno del
vasetto o della ciotola ma non all’'esterno. Per controllare la temperatura del Fornetto,
riempire a meta un piccolo bicchiere di metallo (circa 250ml) con acqua a temperatura
ambiente e porre il bicchiere sulla griglia al centro del Fornetto. Selezionare una
temperatura di 29°C. Aspettare 60 minuti e misurare la temperatura dell’'acqua.

La temperatura dell’acqua non dovrebbe differire, se non di 1-2 gradi circa, dalla
temperatura di partenza.

Il Fornetto presenta due meccanismi di riscaldamento: convettivo e radiativo. Il
riscaldamento convettivo occorre quando I'aria del Fornetto € riscaldata dalla piastra
riscaldante e poi aumenta. La piastra riscaldante trasmette il suo calore energetico
all'oggetto che si trova nel Fornetto. Il riscaldamento radiativo occorre quando il calore
energetico della piastra riscaldante € trasmessa direttamente all’'oggetto senza che
I'aria sia riscaldata. Questo € il motivo per cui la rilevazione della temperatura dell’aria
allinterno del Fornetto potrebbe essere poco precisa.

Il Fornetto puo funzionare in qualsiasi ambiente?

Se la temperatura ambiente € molto fredda, al di sotto dei 15°C, o molto calda, al di
sopra dei 25°C, potrebbe essere necessario modificare la temperatura di alcuni gradi
al di sotto o al di sopra per ottenere i risultati desiderati.

Come riporre correttamente il Fornetto?
1. Rimuovere la griglia e la bacinella dell’'acqua. Piegare i bordi verso l'interno e porli
alla base in posizione orizzontale.

2. Mettere la bacinella dell’acqua nella sezione anteriore della base.
3

. Mettere la griglia sopra i bordi e la bacinella del’acqua con i piedi verso 'alto come
mostrato dall'immagine A.

. Posizionare la griglia come mostrato dallimmagine B.

. Chiudere con attenzione il coperchio e premere per assicurarsi che il chiavistello sia

chiuso.

[
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MEPbI MPEJOCTOPOXHOCTH

1. Tpn ncnonb3oBaHWK ANEKTPUYECKMX NpNBopoB HeobXoaAMMO cobnoaaTe TEXHUKY
6esonacHocTu:

2. TMpouTnTe AaHHYIO UHCTPYKLMIO.
3. He npukacainTtech Kk ropsiyMm NoBepXHOCTSAM. MICnonb3ynte pyKoSTKY.

4. Bo unsbexaHue ygapa aneKkTpuyYeckuM TOKOM He OKyHanTe NpoBof, PO3ETKY Un
Camo YCTPOWCTBO B BOAY UMKN UHYHO XNAKOCTb.

5. CobniogainTe CTPOrvin Hag3op NpY UCMONb30BaHUM YCTPOWCTBA AETbMM U BOMM3K
aeten.

6. OTkntovanTe YyCTPOMCTBO OT AMEKTPUYECKOTO NUTAHKS NPU HEMCMONbL30BaAHUM NN
nepeg YMcTKon. [lante yCTPOMNCTBY OXnaanTbcs nepen cbopkoin/pa3bopKon YacTei.

He ncnonb3yiite YyCTPONCTBO C MOBPEXAEHHBIM LUHYPOM UMW 3NEKTPUYECKON BUIKOWM, a
TakxKe Npu HencnpaBHoOW paboTe YCTPOMCTBA UMK B CIy4ae NoBpeXaeHWs yCTPOMCTBa
ntoboro xapaktepa. ObpatuTech B GrnvkanLLniA aBTOPU3NPOBAHHBIA CEPBUCHBIN LIEHTP
AnNS OLEHKN COCTOSHUSA, PEMOHTA UMM HACTPONKN.

7. Vicnonb3oBaHue JOMOMHUTENbHBIX aKCeccyapoB He PEKOMEHOBAHO
NPOV3BOANTENEM YCTPOMCTBA U MOXKET NPUBECTU K TPABMaM.

8. He ucnonb3yiite yCTPONCTBO Ha OTKPLITOM BO3AyXe.

9. Cnepgute 3a Tem, 4TOObI NPOBOZA HE CBUCAN C Kpasi CTorna unun nHon paboven
NOBEPXHOCTU U He NpUKacancs K ropsiynM NoOBEPXHOCTSIM.

10. He pa3meLlante yCTPOMWCTBO Ha MUIM OKOIO ra3oBOW/3MEeKTPUYECKON KOH(DOPKM
NNUTbl NN no,qorpeToﬁ OYXOBKMW.

11. ByabTe 0COBEHHO OCTOPOXHBI NPU NEPEMELLIEHUI YCTPONCTBA, COAEPXKALLEro
ropsiyee Macrno UM UHble ropsvme XUaKocTu.

12.Bcerga nogkntodanTte WHYp cHa4Yana k camomy YCTPOWCTBY M 3aTeEM B PO3ETKY
anekTponuTaHus. [ns oTkniodeHus, HaxmuTe kHonky “Off” n 3aTem BbITawwmTe WHYP U3
PO3EeTKN.

13. He ncnonb3yiite YCTPOMCTBO B UHbIX, HE NPEAHa3HaYeHHbIX A/151 HEero, Lensx.
14. [laHHbIi NprbOp NpeaHa3HayYeH TONbKO Ans JOMALLHEro UCMONb30BaHMS.

15. He xpaHuTe B Mpycepe mMatepuaribl, KpOMe PEKOMEHAOBAHHbIX NPOM3BOAUTENEM
aKceccyapoB MpU HEUCMONb30BaHWK Npubopa.

16.MNpubop He npegHa3HayYeH AN UCMONb30BaHNA MOAbLMU (BKMOYas AeTen) ¢
orpaHunYeHHbIMU PU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMU UM YMCTBEHHBIMU CMIOCOBHOCTAMU, a
TakXke C HeJOCTaTO4HbIM OMbITOM, MOKA OHU He MPOLLNN NPEABAPUTENbHBIA NHCTPYKTaX
06 1cnonb3oBaHUM NpPoAyKTa NPOBEAEHHbLIN YENIOBEKOM, OTBEYAOLLMM 33 1X
6e30nacHoOCTb.

17.Ctporo cnegute 3a TeMm, YToObI 4ETU HE Urpann ¢ YCTPONCTBOM.

B Criy4ae nospexneHud WHypa 3neKTponnTaHud, OH JOJDKEH OblTb 3aMEHEH
npounssoauTenem, CepBUCHbIM areHToOM U aHarnorm4Ho KBHJ'IVICbVILlVIpOBaHHbIMVI
cnewumanmcTamu Bo usbexaHue TpaBM.
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COXPAHUTE OAHHBIE UHCTPYKLUWWU

MoxanyicTa, NPOYTUTE N COXPaHUTE AaHHbIE MHCTPYKLUUM NS NONYYEHUS HaUMyyLmnx
pesynbratoB ¢ Bawwum CknagHeim Mpydepom.

UHCTPYKLUMUA MO UCMONb30OBAHUIO
CNEUUATIBHOIO LUHYPA

KopoTkuii LUHYp 3MeKTpOnuTaHus npeaHasHa4YeH Ans CHWKEHUS pucka 3amnyTbiBaHus
Unu NepenneTerHnst C AIMHHBIM LWHYPOM.

YOnUMHUTENbHbIE LWHYPbI TakKe AOCTYMHbI U MOTyT BbITb MCMOMb30BaHbI C
aKKypaTHOCTbt0. [1pyW MCMonNb3oBaHUM YAIMHUTENBHOTO LWHYpa napameTphbl
3NeKTPONuUTaHUA YANMHWUTENbHOIO LUHYPa M YCTPOMCTBA AOMKHLI COBMaaaTh;
YONMMHUTENbHBIN LWHYP AOIHKEH ObiTb pacrnonoXeH Tak, YTobbl HE CBMCaTb CO
CTOMNELIHNLbI Ny MHOW paboyei NOBEPXHOCTM, MOCKOMbKY O LUHYP MOXHO CMOTKHYTHCS
Unu €TV MOTYT BbITALWLMTb LLIHYP U3 PO3ETKMU.

OBPATUTE BHUMAHUE

[JaHHoe yCTPOMCTBO NpeaHa3HavyeHo ToNbKO A5 AOMALLHEro UCMOMb30BaHNS.
Wcnonb3oBaHue npu nepemeHHoM Toke (50 ML) BO3MOXHO MpW HanpsiKeHuu,
yKa3aHHOM Ha ycTpoiicTse. He nbitanTeck MOAUMULIMPOBATL AMEKTPUYHECKYIO BUMKY.

UCIMOJNIb3OBAHUE C
MPEOBPA3OBATENAMU MNEPEMEHHOIO
TOKA

MposiBnAiTE OCTOPOXHOCTL NPY UCMONB30BaHUM YCTPOCTBA ¢ NpeobpasoBaTensmm
MOCTOSIHHOTO TOKa B NepeMeHHblid. OBpaTuTech 3a MOMOLLbIO K KBANUMULMPOBAHHOMY
3NEKTPUKY, ECIIM Y Bac €CTb BONPOCHI 0 NpeobpasosaTtene.

TOINbKO A1NA AOMALUHEIO
UCNOJIb3OBAHUA

HE NPEAHA3HAYEHO ANnA KOMMEPYECKOIO UCIMOJIb3OBAHUA
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OBPATUTE BHUMAHWE: Oucnnein MoxeT ObITb HACTPOEH Ha
oTobpaxeHue rpagycos no ®apeHrenTy unu Lienscuto. Ans
NepPEKITYEHNS MEXAY pPeXMMaMm, HXXMUTE U yaepxuBaiiTe kKHonku “UP”
1 “DOWN” 0OHOBPEMEHHO B TEYEHME 2 CeKYHA.

o o —|[38C ] [+

O6wwun Bug

1. KpblLuka g @ gb

2. YBenniuBarwLlasacsa cekumsa —

kopobka MNaHenb ynpasneHus
3. OcHoOBa 7. \ngnkaTop HarpeBa

4. MaHernb ynpaBneHus 8. Vinankatop MowHocTy

5. OTBepCTUE ANS LUHYpa 9. Knonka ON/OFF
6. OKHO 10. KHoMKa CHWxeHus Temnepartypsbl

HaxmuTe u yoepxmBanTte 3 cekyHbl
Ansa 6bICTPOro NponucTbiBaHUA Lundp
11. Oucnnen, oTobpaxatoLwimi
Temneparypy

12. KHonka yBenuyeHunsa temneparypebl
HaxmuTe n yoepxmBanTte 3 cekyHbl
AN 6bICTPOro NPoONUCTbIBAHNA LUMdp.

Axkceccyapbl
MeTtannunyeckas nogcTtaBKa
NogHoc onsa BoAbl

LLHyp anekTponuTaHns
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O6wasa MHCTPYKLMA NO NOSNIb30BaHUIO

YcTaHoBKa

OTKpoWnTE KpbILLKY, NpMNogHaB nepegHun kpan MNpydepa. OcTaBbTe KPbILLKY B
BEPTMKanNbHOW No3nUMK. BbiTallmMTe MeTannmnyeckyto NoacTaBKy U NOAHOC AJ1s

BOZbl. [pUNoOgHMMNTE YBENNUMBAIOLLLYHOCS CEKLIMIO — KOPOOKY C NepefHero kpasi,
OCTaBnsAA eé NPMCoeANHEHHON K OCHOBE C 3aiHel 4acTu Tak, 4Tobbl oHa Morna
NOBOPaYMBaTLCS B OTKPLITOM COCTOSIHUN. Pa3BepHuTE cekumto — kopobky 1 3akpenuTe
ee Ha ocHoge yCTpOMCTBa

MomecTnTe NogHOC ANS BOAbI B LLEHTPE HarpeBaTenbHOW OCHOBbLI. [TomecTute
METaNMMYeCcKyro NOACTaBKY B OrpaXaeHue onopamm BHU3. [ogHUMUTE KPbILLKY
CTPOro C 3aHUX NeTeNb U pa3MecTuTe eé cBepxy Mony4nBLIENCst KOPOOKM,
nomelLasi HaBoasLLMe AeTanm KPbILWKY B COOTBETCTBYHOLLME Na3bl. 3aKPONTE KPbILLIKY.
MNMoacoeamHuTe nposog B [pydep 1 3aTeM B NOAXOASALLYHO PO3ETKY.

He BbIHMMaWTe cknagHble CTEHKM NpU YCTaHOBKEe YCTPOUCTBA
CHsiTMe cknagHbIX CTEH CEKLMN-KOPOOKM 3HAUMTENBHO YCNOXHSAET ycTaHoBKY [pydepa.
d>0Torpaqw|;| CKMaaHbIX CTEHOK, OTCOEAUHEHHBIX OT Na3oB (He AenainTe 3Toro)

MNMpeaBapuTenbHbIN HarpeBs
[na gocTxkeHns Haumnyywmnx pesynsraTtos, Mpydep cneqyeTt npeasapuTenbHO HarpeTb
Ha 10-15 MuHYT

Hauano pa6otbli

Bkntounte Mpydbep B cetb anekTponmTanus. Haxmute kHonky ON/OFF ogvH pas u
ybeamTecs, 4to roput 3enéHasa namnovka POWER. C nomouubto kHornok UP n DOWN
BbIOEpUTE HYXHYLO TeMnepatypy. Haxmute n yaepxusante UP nunn DOWN Tpu
CeKyHbl ANt ObICTPOro NepeMeLLeHUst No TeMrepaTypHbIM HAaCTPOMKaM.
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JlTamnoyka HEATING 3aropuTcs, nokasbliBasi, YTO HarpeBaTernbHasi OCHOBa
nogorpesaetcs. Korga temnepartypa lNpydepa OCTUrHET 3a4aHHON, nammnoyka
HEATING noracHeT. Muranne namnoykn HEATING Bo Bpems Toro, kak Mpydep
JocTuraet 3afaHHon TemnepaTypbl, ABASETCS HOPMarbHbIM.

Bbi6epute chopmart Temnepatypbl — Lienbcuin unu ®apeHrenT

[uvcnnen Ha NnaHenu ynpaBneHns NoKkasbIBaeT 3afjaHHyo Temnepatypy. Qucnnew
MOXeT OblTb HACTPOEH Ha oTobpaxkeHne Temnepatypbl B Lienbcusix unu ®apeHrenTax.
[ns nepeknoveHns Mexay pexmMmamMmu, HaXXM1MTe OgHOBPEMEHHO KHomMKku “Temperature
UP” n “Temperature DOWN” u yoepxusainTe B TeHEHME ABYX CEKYHA,.

KoHTposnb BRnaxHOCTU

Mpydep moxeT paboTaTb B CyXOM ¥ BNAXHOM pexumax. [ns cosgaHusi BnaxxHoro
pexwuma B lNMpydepe, HabepuTe npumepHOo Vs vaiwku (50mn) BoAbl B NOAHOC ANS BOAbI.
HW B KOEM CJTYYAE HE 3anonHsaiTe nogHoC 4Nns BoAbl A0 kpaés. [Ans Hannyywmx
pe3ynsTaToB MOXHO UCMOMNb30BaTh FOPSAYYH UMK XONOQHYH BOZOMNPOBOAHYO BOAY.

MogrotoBka Ans XxpaHeHUs

Ecnu Mpydep BkntouéH (ON), Haxmute kHonky ON/OFF oguH pas ans BbIKYeHUs
Mpydepa. Yoenutecn, 4To 3eneHbin nHamkatop POWER He roput. CHUMUTE KPbILLKY
1 NOMeCTUTe e€ B Nasbl B BEPTUKANbHOM NOMoXeHUn. OTKMYMTE LWHYP cHavana ot
CEeTW aneKkTponuTaHus u 3atem ot MNpydepa.

BHVMAHWE: WwHyp aneKkTponuTaHust JOMMKEH ObITb OTKIMOYEH OT PO3ETKM Nepes TeM,
Kak Bbl cnoxuTe Npydep 1 3aKkpoeTe KPbILLKY.

Ecnu MNpydep eLle TENMbINA, AanTe eMy OXIaaUTbCS 40 KOMHATHOW TeMneparypbl CO
CHSAITOW KpbiLLKOA. CHUMWUTE MeTannmnyeckyto NoAcTaBKy. AKKypaTHO BbiHbTE NOAHOC
Ansi BOAbI, BbINENTe OCTaBLUYOCS BOAY U OTIIOXKMTE B CTOPOHY. [Mpn HeobxoamumocT
npoTpuTe NOBEPXHOCTb [pydepa BnaxxHOM TPSANKON, 04MLLAs ero OT OCTaTKOB BOAbI.
MNepepn cknagpiBaHuem, yoeautecs, uto MNpydep cyxoi. Cnerka NpUnogHUMUTE CEKLMIO
— KOpOOKy C nepefHen CTOPOHbI, 3aTeM CMOXUTE €€, Crerka HaxnMas Ha Kpasi Hasag.
OnycTuTe CNOXeHHYLo YacTb B NOACTaBKY-OCHOBY. [ToMecTuTe NoAHOC Ans BOAbI B
nepeaHtol YacTb OCHOBBI. [lepeBepHUTE MeTannMyeckyto NoACTaBKy onopamMu BBEPX
1 pasmecTuTe e€ Ha ocHoBe. OTcoeanHUTE LWHYpP anekTponuTaHus oT Mpydepa.
3aKpoNTe KpbILLKY U Crierka HaXkKMUTe Ha NePEaHIo YacTb, YToObl ybeanTses, YTo
3alénka 3akpbiTa.

Ouunctka n yxoa

1. [lJaHHOE YCTPONCTBO (haKTUUECKM HE HYXOAEeTCs B yXxode U He TpebyeT cmasku.

B cnyuyae noBpexaeHus LHypa aneKTponMTaH1s Ui ero HenpaBUMbHON PaboThl,
obpaTnTech B CEPBUC TEXHNYECKON NOAAEPXKKM 3a NOMOLLbI. Hu ogHa 13 YacTen
YCTPOWCTBA He npefHasHayeHa 4Nd pemMoHTa B JOMaLlHMX yCroBusx. He nbitantech
NMOYNHNTb YCTPONCTBO CaMOCTOATESNBbHO.

2. Bcerga oTkntovanTe yCTPONCTBO OT CETU 3NEKTPONUTaHNA U JaBanTe emy
OXNafUTbCs OO KOMHATHOM TeMneparypbl.

3. He octaBnsinTte Bogy B nogHoce Ans Bogbl Ha gonroe Bpems. MNogoxanTe, noka
HarpeBaTenbHasi OCHOBa OXJlaaMTcs nepen TeMm, kak ybparb nogHoc.

4. MNpy HeoBX0AMMOCTK, NPOTPUTE YACTN YCTPONCTBA BMAXXHOW TPSAMKON (YBNaKHEHHON
MSArKMM OuYMLLIOLWMM CPEACTBOM). He ncnonbaynte xuMmmyeckme unm abpasmeHblie
ounLaroLLImMe Unm NoNMpPoBoYHbIE CpeacTBa. He nofcTaBnavTe YCTPOMCTBO Nog CTpym
BOAb! Y HE MOWTE YCTPOWCTBO B BOAE.
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5. 3a60TNMBO oumLLaNTE BCE CbEMHBIE YacTW U akceccyapbl Npy HE0BX0AMMOCTH
B TENSION MbINIbHON BOAE, UNMN NPOCTO MPOTPUTE UX MATKOW TPSNOYKOM CMOYEHHOMN
AenuKaTHbIM OYMLLAoLLMM CPEeACTBOM.

6. MNocne YncTkn ganTe yCTPOMCTBY NOSMTHOCTLIO BICOXHYTb M OXNaanTbCs A0
KOMHaTHOW TemnepaTypbl Nepes TeMm, Kak ero Croxutb 1 yopats. Metannmuyeckas
noAcTaBKa 1 NOQHOC ANS BOAbI MOTYT XPaHUTLCS BHYTPU CaMOro YCTPOWCTBA.

FP-201 Pa3mepbi:

BHyTpeHHsAst noBepxHOCTb (oTkpbITas) 37,5 cm x 32 cm x20 cM B BbICOTY

BHeLLHAs noBepxHOCTb (OTKpbITas) 46x37x27 cm

BHeLuHAs noBepxHOCTb (3akpbiTas) 46x37x6,5 cm

TemnepatypHbIi ananasoH 21-49 C

MakcumanbHas BMecTuTenbHocThb: [Ba «bonblumx» 6aToHa xneba — NnpuMepHo Mo
0,9 kr TecTa kaxabln (1,8 KT cymMapHO) NPUroTOBMEHHbLIX NO peuenTtam ¢ 250-375r
MYyKM Ha 6aToH. [1ns nsrotoBneHus norypta - 8 6aHo4yek 20cm B BbICOTY (MM MEHbLLE)
o6beMom npumepHo B 1 NUTp (Mnn MeHbLLE) Kaxaas, nomecTaTes B MNpydep.
[aHHbIA NpoAYKT NpeAHa3HayeH ToNbKo AN JoOMaLLHEero UCnonb3oBaHus npu
YCNOBMSAX 3KCMyaTaumm npumepHo 16C vnnu Boiwe.

HanpspkeHne: 220-240BA, 50y (200B).

O6Lwee pykoBOACTBO MO NPUrOTOBIIEHUIO
Tecta Anga xneb6a B Mpydepe (noaLem n
OpoxeHue)

MoarotoBkTe Mpydep. [nsa npurotoBneHns tecta ans xneba, NogHOC AN BOAbI B
Mpydhepe aomkeH ObITb HANOMHEH YMCTOM Boaon oT 1/3 #o ¥2; NOAHOC JOMKEH ObITb
pacrnoroXeH B cepeauHe HarpeeaTtenbHON OCHOBLI. MeTannuyeckas nogcraeka
pacnonaraercs cBepxy nogHoca. YoeaomuBLUUCh, YTO BCE HAAEXHO 3aKPENSIEHO 1
KpblLLKa 3apbiTa, yCTaHOBUTE TepmocTaT v nogoxante 5-10 MuHyT, noka MNpydep
HarpeeTcs 40 HY>XHOW TeMneparypbl.

Bri6op TemnepaTypbl. CyLLecTByeT WMPOKUIA Anana3oH Temneparyp ans
npuroToBrneHus Tecta ans xneba. Vicnonb3ynte Temneparypy, ykasaHHyto B Bawuen
KHWre peLenToB.
3akBacka nony4yaercs 0CobeHHO XOpOoLLIO Npu BpoxxeHun Npu Temnepartype 27-
30C ana Toro, 4Tobbl AaTb APOX>KaM B3OWTW.
Opoxoku, KynneHHble B Mara3uHe, BCXoasT ObiCTpee, NO3TOMY TeCTo,
MPWUrOTOBIEHHOE C TaKMMK APOXOKaMu, HyXKaaeTcs B 6onee HU3KMX TemnepaTtypax
24-26C.
PxaHas Myka cogepXWT MeHbLLE MIOTUHA 1 Bonblue hepMeHTOB, MO3ITOMY Ans
Heé noaxoanT 6onee Bbicokne Temnepatypsbl (27-30C) 4TOObI YMEHBLLUMTL BPEMS
3aKBacCKM 1 COXpPaHWUTb Kak MOXHO Bonblie (hepMeHTOB B TecCTe.
XonopgHoe TecTo, B3STOE U3 XONOAMIbHUKA, HYXXAAETCs B AOMONMHWUTENBHOM Yace
(unmn 6onbLe) Ha yHT (500r) TecTa AN BpeMeHn ero nogbEma, YTobbl NO3BONUTH
TECTY NPUITK B HYXHYIO TemnepaTypy. Hanny4lumii BapuaHT — 3aMOpOoXXeHHoe
TECTO JOIMKHO pacTasiTb B XONOAMIIbHUKE Nepes NpUroToBMneHNeM.
CnewuTte? Cmeluarite TeCTO €O cnerka Ténnon (32-38C) Bogomn 1 No3eornste emy
6poauTb npu Temnepatype 30C. OgHako, Mbl He peKOMeHAYEM UCNOSb30BaThb 3Ty
Temnepartypy, Tak Kak ApOodokU MOTyT HavaTb M3gaBaTb 3anax.
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Hy>Ho nu HakpbIBaTb TeCTO. BONbLIMHCTBO BUAOB TeCTa 1 6GAaTOHOB HE HYXAalTCH
B HaKpbITUK Npw npurotosnexHun B Mpydepe, Tak Kak NOQHOC C BOAOW co3faeT
naearnbHble YCoBUS BI@XXHOCTWU, MOMOras TECTY He npeBpaTuTbCs B cyxapu. OgHako,
npu ucnons3oBaHuu MNpydepa ans gonroro GpoxeHUs, Hanpumep Ha Houb (12 Yacos)
NS NpUroToBneHns MtanbsHckoro xneba unv npeaBapuTenbHON 3aKBacku, Mbl
COBETYEM HaKpbITb YaLly U KOHTENHep.

YABO (YacTo 3apaBaemMble BOnpocChl)

Mory nu 51 nonb3oBaTbcs MNpydepom 6onee HECKONbKUX YacoOB 3a OAUH pa3?
[a, Mpydep npegHasHayeH ons ANUMTENbHOrO Nonb3oBaHusi. OH NnoTpebnser mano
aneKkTpuyecTBa, npumepHo 30 BaTT npu Temnepatype 24C

CylwiecTByeT N1 ofHa onpefeneHHas TeMnepaTtypa, KoTopasi XOpoLIo NoAXoAUT
AN NPUroToBMNeHUA pas3HbIX TUMOB xne6a?

Mbl gymaeM, 4to Takas Temneparypa npumepHo 27C. C Helt npaktuyeckn nobon
xneb Nony4mTCs XOPOLUMM — OT CrafiKMX POMIOB M KpyacCaHOB [0 3aKBAaCKU UMK Jaxe
pkaHoro. He 6oviteck ncnonb3oBatb bonee tennble Temnepatypbl 32-35C ecnu Bbl B
cnewke, HO ans MHornx peuenTtoB 27C — 3T0 uaeanbsHbIi 6anaHc Mexay MeaeHHoN
CKOPOCTbIO AJ151 apomaTta W BblCOkowW, 6onee yao6GHON CKOPOCThIO.

MoyeMy Henb3s CTaBUTb MOTYPT NPAMO
no ueHTpy lMpydepa?

McTouHuk Tenna B Npydepe B OCHOBHOM
CKOHLIEHTPUPOBAH B LIEHTPe Ans Co3aaHns
Heobxo4MMOoro Tenna npu NPUroToBNEHNUN
xne6a. MNpwu npurotoBneHun norypra,
HaHouka, noacTaBreHHas CTPOro Nno LEeHTPY
MOXeT HarpeTbcs 4o Temnepatypbl 49C,
YTO MOXET NPUBECTM K rmbenmn nonesHbix
HakTepun B norypte. Npydep MOXeT ¢
NErkocTbio BblaepxkaTb 8 NnTpoBbIX (20cM B
BbICOTY) 6aHOK orypta 6e3 HeobxognMocTu
CTaBUTb GaHKy B LIEHTP.

TecTo, noctaBneHHoe B lNpydep, kKaxxeTca XonoAHbIM — BCE nu paboTaeT
npaBunbHO?

Ecnun Baw lMpycep HacTpoeH Ha xonogHyto Temnepatypy (24C), OH MOXeT Ka3aTbcs
He CIULUKOM TENMbIM AaXe Npy AoTparnBaHWmM 4O HEro, XOTs BCE paboTaeT MCMPaBHO.
[ns npoBepku, yctaHoBWTe TemnepaTypy Ha 32-35C u noHabnoganTe, faet nu
anMrHMEBast OCHOBa Tenno, koraa Bbl k Hel npukacaeTech. Ecnu Bbl rotoBunmu xned
B MeYY Ufn MHOM TENNom MecTte, Bam, BO3MOXHO, NoHagobutcs yctaHoBUTL bonee
BbICOKYIO Temnepatypy ans MNpydepa ons nonyvyeHns Tex xe pesynsraTos.

KaxeTcs, Mpydep BCE ewe He HarpeBaeTcs Npu 6onee BbLICOKMX TeMnepaTypax —
BCE N paboTtaeT HOpMarnbHO?

Bbicokuii Aguana3oH TemnepaTyp XOpoLo NoAXOAWT Asi MPUroTOBMEHUS horypTa

unu cbipa. Ona gaHHbIX 3agad, 6aHKku JOMKHbI ObITh 3aKPbIThl KPbILLKAMMW [AMS
npegoTBpaLleHns UCnapeHns, NoTepu Tenna Unm 3arpsasHeHns OT OKPYXatoLLen
cpenbl. lMpoeeputsb Mpydep GLICTPO 1 NErKo - NOMECTUTE ManeHbKy B6aHO4KY

BOAbI C 3aKpbITOW Kpbilwkow B [pydep, yctaHoBuTe Temnepatypy B 40C 1 nsmepste
TemnepaTtypy BoAbl Yepes yac unm Aga.
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O6napgaet nu Mpydep TepmocTaTtom?

[a, TepmocTaT pacnonoxeH B ocHoBe [pydepa. Harpesatowwuii aneMeHT HarpeBaeTcs
N OXNaXgaeTcsl B 3aBUCHMOCTU OT TeMNepaTypbl MeTannMyeckon nogctaeku. [laHHas
LIMKIMYHOCTb NPOMCXOQWT B OYEHb Y3KOM AnanasoHe, aenas [Npydep oveHb TOYHbIM 1
HaAEXHbIM MPU UCMONb30BaHUM NOCTOSIHHLIX TEMMepaTyp.

Pa3Be Temnepartypa Bo3gyxa BHyTpu lNpydepa He Takas e, Kak ycTaHOBNeHHas?
Mpydep NpuaaeT HyxHY TemnepaTtypy CoAepPXMMOMY B Yaluax 1 baHkax, a He
BO3ayxy. YT00bI NpoBepuTb Temnepatypy MNpydepa, HanonHuTe HebGonbLLYO
(nprmepHO 250Mn) MeTaNNMYECKyHo YallKy BOAOV KOMHaTHOW TeMnepaTypbl

N MOMECTUTE €€ MeTannnyeckyto nogctaeky B LeHTp MNpydepa. YctaHoBute
Temnepatypy B 29C. MNogoxanTe 60 MUHYT 1 3aTeM U3MepbTE TEMNEPaTYpPy BoAbl.
TemnepaTtypa Bogbl AomkHa konebaTbes B npeaenax 1-2 rpagycoB OT BbIOPaHHOM.

Harpes lMpydepa nponcxoaut AByms cnocobamu: KOHBEKTUBHOE U M3NyvatoLlee
Tenno. KoHBEKTMBHOE Tenno NPOMCXOAUT, Korga Bo3ayx B [pydepe nogorpeBaeTcs Ha
antMUHMEBON OCHOBE U 3aTeM nogHumaetcs. OH nepefaéT CBOK SHEPruo OObEKTY

B [pydepe. N3nyyatoLee Tenno NPOUCXOAMUT, Korga Tensio 13 antoMUHUEBON OCHOBbI
nepexoamnT Hanpsimyto K 00bekTy, 6e3 nogorpesa Bo3fyxa — TOMHO TakkKe, Koraa Bbl
YyBCTBYETE )ap OT OrHs, KOrfa Bbl O4EpruBaeTe pyky — OroHb ropasgo xapye, 4em
OKpy>KatoLuii ero Bosgyx. BoT noyemy namepeHuns temnepartypbl BO3ayxa BHYTpY
Mpydepa moryT cOuUTh C TOMKY.

Bynet nu MNMpydep paboTatb Npun 06O OKpyKatoLen oocTaHOBKe?

Ecnu Temnepatypa KOMHaTbl, B KOTOpon HaxoauTtest MNpydep, A0CTaTOYHO X0nogHas —
Huxe, yem 15C, unu cnuwwkom Ténnas — Bbilwe 25C, HaCTPONKK TeMnepaTypbl MOryT
ObITb CKOPPEKTUPOBAHbI HAa HECKOINbBKO rPafyCcoB BbILLE UMW HUXE AN JOCTUXKEHNS
Xenaemoro pesynerara.

Kak npaBunbHo cnoxutb Mpycep Ha xpaHeHne?

1. CHummnTe nofcTasky v ybepuTe nogHoc Ans Boabl. CnoxuTe CTeHbl U NOMECTUTE UX
B MSIOCKOM COCTOSIHUM B OCHOBY.

2. PasmecTtute nogHoc A1 Bogbl cnepeau

3. YcTaHoBWTE NOACTaBKY CBEPXY CIIOXKEHHbBIX CTEH U MOAHOCA OMopamMu BBEPX, Kak
nokasaHo Ha ¢oTo A.

4. PacnonoxuTte NOACTaBKy Tak, YTobbl ee yaepxumBany KpectoobpasHble nasbl, Kak
nokasaHo Ha ¢oTo B.

5. AkkypaTHO 3akponTe KpbILwKy [Npydepa. MNpn 6esonacHoM 3akpbITUM JOMKEH

pa3gartbCA LWen4okK.
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