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DESCRIPTION

A - couvercle avec hublot

B - tableau de bord

C - cuve d pain

D - mélangeurs

E - gobelet gradue

f1 - cuillére a soupe

F - dosette double L
<@
f2 - cuillere a café

G - accessoire “crochet”
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: CONSIGNES DE SECURITE

PARTICIPONS A LA PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT !
@® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm < Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

* Lisez atftentivernent le mode d’emploi avant la pre-
miere utilisation de votre appareil : une utilisation non
conforme au mode d’emploi dégagerait le fabri-
gquant de toute responsabilité.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux
normes et reglementations applicables (Directives
Basse Tension, compatibilité Elec‘rromognehque
matériaux en contact avec des aliments, environne-
ment...).

Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonction-
nement au moyen d'une minuterie extérieure ou par
un systeme de commmande a distance separe.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilise par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou
des personnes dénuées d' expenence ou de connais-
sance, sauf si elles ont pu bénéficier, par lintermé-
diaire d'une personne responsable de leur sécurité,
d'une surveillance ou d'instructions préalables
concemant l'utilisation de I'appareil. I convient de sur-
veiller les enfants pour s‘assurer qu'ils ne jouent pas
avec l'appareil.

Utilisez un plan de travail stable a I'abri des projections
d'eau et en aucun cas dans une niche de cuisine
intégrée.

Verifiez que la tension d'alimentation de votre appa-
reil corresponde bien & celle de votre installation élec-
;nque Toute erreur de branchement annule la garan-
ie

Branchez mperohvement votre appareil sur une prise
de courant reliée & la ferre. Le non respect de cette
obligation peut provoquer un choc électique et
entrainer éventuellement des lésions graves. |l est
indispensable pour votre sécurité que la prise de terre
coresponde aux normes d'installation electrique en
vigueur dans votre pays. Si votre installation ne com-
porte pas de prise de courant reliée a la terre, il est
impératif que vous fassiez intervenir, avant tout bran-
chement, un organisme agréé qui mettra en confor-
mité votre installation électrique.

* Votre appareil est destiné uniquement & un usage
domestique et a l'intérieur de la maison.

* Votre appareil a été congu pour un usage domes-
tique seulement. Il n‘a pas éte concu pour étre utilisé
dans les cas suivants qui ne sont pas couverts par la
garantie:
- dans des coins de cuisines réserves

au personnel dans des magasing, bureaux

et autres environnements professionnels,
- dans des fermes,
- par les clients des hétels, motels et autres
environnements & caractere résidentiel,
-dans des environnements de type chambres
d'hétes.
Débranchez votre appareil dés que vous cessez de
I'utiliser et lorsque vous voulez le nettoyer.

N'utilisez pas lappareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou défectueu.

- l'appareil est fombé et présente

des détériorations visibles ou des anomalies

de fonctionnement.

Dans chacun de ces cas, I'appareil doit étre envoyé
au centre SAV le plus proche afin d'éviter tout danger.
Consulter la garantie.
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* Si le cdble d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service apres-vente ou
des personnes de qualification similaire afin d'éviter un
danger.

« Toute intervention autre que le nettoyage et I'entretien
usuel par le client doit étre effectuée par un centre
service agreeé.

* Ne mettez pas I'appareil, le cdble d'alimentation ou
la fiche dans I'eau ou tout autre liquide.

* Ne laissez pas pendre le cdble d'alimentation a por-
tée de mains des enfants,

* Le cdble d'alimentation ne doif jomais éfre G proxi-
mifé ou en confact avec les parties chaudes de I'ap-
pareil, pres d’'une source de chaleur ou sur angle Vif.

* Ne déplacez pas lappareil pendant son fonctionne-
ment.

* Ne pas toucher le hublot pendant et juste apres le
fonctionnement. La température du hublot peut
étre élevée.

* Ne débranchez pas 'appareil en tirant sur le cordon.

* Nutilisez gu'une rallonge en bon état, avec une prise
reliée a la terre, et avec un fil conducteur de section
au moins égale au fil foumi avec le produit.

* Ne placez pas lappareil sur d'autres appareils.
* N'utilisez pas 'appareil comme source de chaleur.

« Nutilisez pas I'appareil pour cuire d'autres préparations
que des pains et des confitures.

* Ne placez jamais de papier, carton ou plastique dans
l'appareil et ne posez rien dessus.

« Slil arrivait que certaines parties du produit s'enflam-
ment, ne tentez jamais de les éteindre avec de l'eau.
Débranchez l'appareil. Etouffez les flammes avec un
linge humide.

* Pour votre sé(;urité,,n‘uﬂlisez gue des accessoires et
des pieces détachées adaptés a votre appareil.

* Tous les appareils sont soumis a un contrdle qualité
séveére, Des essais d'utilisation pratiques sont faits avec
des appareils pris au hasard, ce qui explique d'éven-
tuelles fraces d'utilisation.

* En fin de programme, utilisez toujours des gants de
cuisine pour manipuler la cuve ou les parties
chaudes de I'appareil. Lappareil devient tres
chaud pendant I'utilisation.

* N'obstruez jamais les grilles d'aération.

* Faites frés attention, de la vapeur peut s'échapper
lorsque vous ouvrez le couvercle en fin ou en cours de
programme.

« Lorsque vous étes en programme n°11 (confiture,
compote) faites attention au jet de vapeur et aux
projections chaudes & I'ouverture du couvercle.

* Ne dépassez pas les quantitées indiquées dans les
recettes.
Ne depossez pas 1500 g de pdte au total.
Ne dépassez pas 900 g de farine et 13 g de levure.

¢ le niveau de puissance accoustique relevé sur ce
produit est de 55 dBa.



INTRODUCTION

CONSEILS ET ASTUCES POUR REUSSIR VOS PAINS
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. Lisez aftentivement le mode d’emploi :

on ne
fait pas son pain dans cet appareil comme on
le fait a la main !

. Tous les ingrédients utilisés doivent étre & tem-

pérature ambiante (sauf indication contraire),
et doivent étre pesés avec précision.

Mesurez les liquides avec le gobelet gradué
fourni. Utilisez la dosette double fournie pour
mesurer d'un cété les cuilléres a café et de
I'autre les cuilléres a soupe. Des mesures incor-
rectes se traduiront par de mauvais résultats.

. Utilisez des ingrédients avant leur date limite de

consommation et conservez-les dans des
endroits frais et secs.

. La précision de la mesure de la quantité de

farine est importante. C'est pourquoi la farine
doit étre pesée a I'aide d’'une balance de cui-
sine. Utilisez de la levure de boulangerie active
déshydratée en sachet. Sauf indication
contraire dans les recettes, n'utilisez pas de
levure chimique. Lorsqu’un sachet de levure est
ouvert, il doit étre utilisé sous 48 heures.

5. Afin d'éviter de perturber la levée des prépara-

fions, nous vous conseillons de mettre tfous les
ingrédients dans la cuve des le début et d'évi-
ter d'ouvrir le couvercle en cours d'utilisation
(sauf indication contraire). Respecter précisé-
ment l'ordre des ingrédients et les quantités
indiguées dans les recettes. D'abord les liquides
ensuite les solides. La levure ne doit pas entrer
en contact avec les liquides ni avec le sel.

ORDRE GENERAL A RESPECTER :

Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait)
Sel

Sucre

Farine premiere moitié

Lait en poudre

Ingrédients spécifiques solides

Farine deuxieme moitié

Levure

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Enlevez tous les emballages, autocollants ou
accessoires divers a l'intérieur comme 4 I'exté-
rieur de I'appareil - A.

Nettoyez tous les éléments et lappareil avec un
linge humide.

MISE EN SERVICE DE L'APPAREIL

Déroulez le cordon et branchez-le sur une prise
électrique reliée a la terre.

* Une légere odeur peut se dégager lors de la

premiere utilisation.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez 'appareil.

Nettoyez tous les éléments, lappareil et lintérieur
de la cuve avec une éponge humide.
Séchez soigneusement - B.

Lavez la cuve et les mélangeurs a I'eau chaude
savonneuse.

Si les mélangeurs restent dans la cuve, laissez
fremper 5 a 10 mn.

Si besoin, démontez le couvercle pour le net-
toyer & I'eau chaude.

Ne lavez aucune partie au lave vaisselle.

* N'utiisez pas de produit ménager, ni fampon

abrasif, ni alcool.
Utilisez un chiffon doux et humide.

* Nimmergez jomais le corps de I'appareil ou le

couvercle.
N
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DEMARRAGE RAPIDE

Retirez la cuve A pain en soulevant la poignée et Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans I'ordre
en firant d’avant en ariére pour déclipser chaque préconisé.

coté I'un apres I'autre. Assurez-vous gue tous les ingrédients soient pesés
Adaptez ensuite les mélangeurs. avec exactitude.

C 750g 1000g 1500g
-

Introduisez la cuve & pain. Appuyez sur la cuve Branchez la machine G pain. Aprés le signal
d'un coté puis de l'autre pour I'enclencher sur sonore, le programme 1 s'affiche par défaut, soit
I'entraineur et de maniere a ce qu’elle soit bien 1000 g dorage moyen.

clipsée des 2 cotés.

w rate

@ Cuisson

Appuyez sur la touche . A la fin du cycle de cuisson, débranchez la
Le témoin de fonctionnement s‘allume. machine a pain. Retirez la cuve 4 pain en firant
Les 2 points de la minuterie clignotent. sur la poignée. Utilisez toujours des gants isolants
Le cycle commence. car la poignée de la cuve est chaude ainsi que

I'intérieur du couvercle. Démoulez le pain &
chaud et placez-le 1 h sur une grille pour refroidir.

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d'essayer la recette du PAIN
BASIQUE pour votre premier pain.

PAIN BASIQUE (programme 1) INGREDIENTS ¢ & ¢ > cuilére & café - ¢ @'s > cuilére & soupe

DORAGE = MOYEN -HUILE =2c ds -LAITEN POUDRE = 2,5c as
-EAU = 325 ml - FARINE = 600 g

POIDS = 1000 g -SEL=2cac -LEVURE = 1,5cac

TEMPS = 3:20 -SUCRE=2cas
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\ UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

e 118 =)
Bugan

|
|
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Pour chaque programme,

un réglage par défaut s’affiche.

Vous devrez donc sélectionner
manuellement les réglages souhaités.

@ Basique
O Francais
@ Complet

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@ Sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

@ Confiture
@ pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

750g  1000g 1500g

SELECTION D’UN PROGRAMME

Le choix d'un programme déclenche une suite d'étapes, qui se déroulent automatiquement les unes

apres les autres.

()

> pain basique
> pain frangais
> pain complet
> pain sucré

5 > pain rapide
6 > pain sans gluten
7 > pain sans sel

Mo N—

1. Le programme Pain basique permet d'effectuer
la plupart des recettes de pain utilisant de la
farine de blé.

Le programme Pain frangais corespond & une
recette de pain blanc traditionnel francais.

Le programme Pain complet est a sélectionner
lorsqu’on utilise de la farine pour pain complet.

Lle programme Pain sucre est adapté aux
recettes qui contiennent plus de matiere grasse
et de sucre. Si vous utilisez des préparations pour
brioches ou pains au lait prétes a I'emploi, ne
dépassez pas 1000 g de pate au total.

Le programme Pain Rapide est spécifique & la
recette du pain RAPIDE. Pour ce programme le
réglage du poids et de la couleur ne sont pas
disponibles.

Le pain sans gluten est & préparer exclusivement
a partir de préparations prétes a I'emploi sans
gluten. Il convient aux personnes  intolérantes au
gluten (maladie de coeliague) présent dans plu-
sieurs céréales (blé, orge, seigle, avoine, kamut,
épeautre, efc...). Reportez-vous aux recomman-
dations spécifiques indiquées sur le paguet. La
cuve devra étre systématiquement nettoyée afin
quil N’y ait pas de risque de contamination avec
d'autres farines. Dans le cas d'un régime strict
sans gluten, assurez-vous que la levure utilisée soit

8 > pain riche en oméga 3

La touche MENU vous permet de choaisir un certain nombre de programmes différents. Le temps
correspondant au programme s'affiche. Chaque fois que vous appuyez sur la fouche @ le
numeéro dans le panneau d'affichage passe au programme suivant et ainside 1 a 14 :

9 > damper
10 > cake
11 > confiture
12 > pasta

13 > pdates levées
14 > cuisson seule

également sans gluten. La consistance des
farines sans gluten ne permet pas un mélange
optimal. Il faut donc rabattre la pate des bords
lors du pétrissage avec une spatule en plastique
souple. Le pain sans gluten sera de consistance
plus dense et de couleur plus pdle que le pain
normal.

7. Le pain est un des aliments qui apporte la plus
grande contribution joumnaliére en sel. La réduc-
fion de la consommation de sel permet de
réduire les risques cardio-vasculaires.

. Ce pain est riche en acide gras Oméga 3
grGce & une recette équilibrée et complete
sur le plan nufritionnel. Les acides gras
Oméga 3 contribuent au bon fonctionnement
du systéme cardiovasculaire.

Le damper slinspire d'une recette australienne

fraditionnellement cuite sur des pierres chaudes.
Elle donne un pain compact légerement brioché.

10. Permet la confection des pdtisseries et géteaux

avec de la levure chimique.

11. Le programme Confiture cuit automatiquement

la confiture dans la cuve.

12. Le programme 12 pétrit uniquement. Il est des-
tiné aux pates non levées. Ex : nouilles.

13. Le programme pdétes levées ne cuit pas. Il corres-
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pond & un programme de pétrissage et de
pousse pour toutes les pdtes levées. Ex : la pate
A pizza.
14.le programme cuisson permet de cuire uni-
quement de 10 & 70 mn, réglable par tranche
de 10 mn en dorage clair, moyen ou fonce. I
peut étre sélectionné seul et étre utilisé :
q) en association avec le programme
pdtes levées,
b) pour réchauffer ou rendre croustillants
des pains déjd cuits et refroidis,
¢) pour finir une cuisson en cas de panne de
courant prolongée pendant un cycle de pain.

La machine a pain ne doit pas étre laissée sans
surveillance lors de I'utilisation du programme 14.

Pour interompre le cycle avant la fin, arétez
manuellement le programme par un appui long sur

la touche .

SELECTION DU POIDS DU PAIN

Le poids du pain se regle par défaut sur 1000 g. Le
poids est donné a titre indicatif. Se référer au détail
des receftes pour plus de précisions. Les pro-
grammes 5, 9, 11, 12, 13, 14 ne possedent pas le
réglage du poids. Appuyez sur la touche pour
régler le poids choisi 750 g, 1000 g ou 1500 g. Le
témoin visuel s'allume en face du réglage choisi.
Attention : certaines recettes ne permettront pas de
réaliser un pain de 750g. Se référer au livie de
recettes.

SELECTION DE LA COULEUR DE LA CROUTE (DORAGE)
La couleur de la crolte se régle par défaut sur
MOVYEN. Les programmes 5, 9, 11, 12, 13 ne posse-
dent pas le réglage de la couleur. Trois choix sont
possibles : CLAIR/MOYEN/FONCE,

Si vous souhaitez modifier le réglage par défaut,
appuyez sur la fouche jusqu’a ce que le témoin
visuel s'‘allume en face du réglage choisi.

DEPART / ARRET

Appuyez sur la touche pour mettre I'appareil en
marche. Le compte & rebours commence. Pour
aréter le programme ou annuler la programmation
différée, appuyez 5 secondes sur la touche .

) lEscvcles |

Un fableau pages 12-13 vous indigue la décomposition des différents cycles suivant le programme choisi.

PETRISSAGE > Repos > LEvEe > CuIsSON > %% MAINTIEN AU CHAUD
Permet de Permet a la Temps pendant Transforme Permet de garder le pain
former la pdte de se lequel la levure la pate en mie chaud apres la cuisson.
structure de la détendre agit pour faire et permet Il est foutefois

pdte et donc pour améliorer lever le pain le dorage et recommandé

sa capacité la qualité et développer le croustillant de démouler le pain

A bien lever. du pétrissage. son arbme. de la crodte. dés la fin de la cuisson.

PETRISSAGE : la pdte se trouve dans le 1 ou 2¢m™
cycle de pétrissage ou en période de brassage
entre les cycles de levées. Au cours de ce cycle, et
pour les programmes 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10, vous
avez la possibilite d'cjouter des ingredients : fruits
secs, olives, lardons etfc... Un signal sonore vous
indigue & quel moment intervenir.

Reportez-vous au tableau récapitulatif des temps
de préparation pages 12-13 et & la colonne
“extra”. Cette colonne indique le temps qui sera
affiché sur I'écran de votre appareil lorsque le signal
sonore retentira. Pour savoir plus précisément au
bout de combien de temps se produit le signal
sonore, il suffit de retfrancher le temps de la colonne
“extra” au temps total de cuisson.

Ex : “extra” = 2:51 et “temps total” = 3:13, les ingré-
dients peuvent étfre rajoutés au bout de 22 mn.
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LEVEE : la pate se trouve dans le 1= 2¢™ oy 3™
cycle de levée.

CUISSON : le pain se frouve dans le cycle final de
cuisson. Un témoin visuel s'allume en face “END”
indiquant la fin du cycle.

@‘ MAINTIEN AU CHAUD : pour les programmes 1,
2,3,4,5,6,7, 8,9, 10, vous pouvez laisser la pré-
paration dans I'appareil. Un cycle de maintien au
chaud dune heure senchaine automatiquement
apres la cuisson.

Un témoin visuel s'allume en face . Lafficheur
reste & 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud.
Un bip retentit a intervalles réguliers.

En fin de cycle I'appareil s'arréte automatiquement
apres I'émission de 3 bips.



: PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer I'appareil afin d’avoir
votre préparation préte a I'heure que vous aurez
choisie, jusqu’a 15 h a I'avance.

Les programmes 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14 n'ont
pas le programme différé.

Cette étape infervient aprés avoir sélectionné le
programme, le niveau de dorage et le poids. Le
temps du programme s'affiche. Calculez I'écart de
temps entre le moment ou vous démarrez le pro-
gramme et I'heure & laguelle vous souhaitez que
votre préparation soit préte. La machine inclut
automatiquement la durée des cycles du pro-
gramme. A I'aide des touches (+) et (=), affichez
le temps trouvé (@ vers le haut et = vers le bas). Les
appuis courts permettent un défilement par tranche
de 10 mn + bip court. Avec un appui long, le défi-

lement est continu par franche de 10 mn.

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét a 7 h 00
le lendemain matin. Programmez 11 h 00 & I'aide
des fouches (+) et (=). Appuyez sur la touche (D).
Un signal sonore est émis. Le témoin visuel 4 saf-
fiche en face G et les 2 points g du minuteur cligno-
fent. Le compte a rebours commence. Le voyant
de fonctionnement s‘allume.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le
réglage de I'heure, appuyez longuement sur la
touche jusqu'ad ce qu'elle émette un signal
sonore. Le temps par défaut s'affiche. Renouvelez
I'opération.

Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez pas le
programme différé pour des recettes contenant :
lait frais, ceufs, yaourts, fromnage, fruits frais.

CONSEILS PRATIQUES

En cas de coupure de courant : si en cours de
cycle, le programme est inferrompu par une cou-
pure de courant ou une fausse manceuvre, la
machine dispose d’une protection de 7 mn pendant
lesquelles la programmation sera sauvegardée. Le
cycle reprendra ou il s'est arété. Au-dela de ce
temps, la programmation est perdue.

Si vous enchainez deux programmes, aftendez 1 h
avant de démarrer la deuxieme préparation.

Pour démouler votre pain : il peut ariver que les
melangeurs restent coincés dans le pain lors du
démoulage.

Dans ce cas, utilisez I'accessoire “crochet” de la

facon suivante :

>une fois le pain démoulé, couchez-le encore
chaud sur le coté et maintenez-le avec la main
munie d'un gant isolant, 1

> insérez le crochet dans I'axe
du mélangeur (dessin 1),

> tirez délicatement pour retirer
le mélangeur (dessin 2),

> répétez I'opération pour I'autre
mélangeur,

> redressez le pain et laissez-le
refroidir sur une grille.

I

LES MATIERES GRASSES ET HUILES : les matieres
grasses rendent le pain plus moelleux et plus
savoureux. Il se gardera egalement mieux et plus
longtemps. Trop de gras ralentit la levée. Si vous uti-
lisez du beurre, émiettez-le en petits morceaux
pour le répartir de fagon homogéne dans la pré-
paration ou faites-le ramollir. Ne pas incorporer le
beurre chaud. Evitez que le gras ne vienne en
contfact avec la levure, car le gras pourrait empé-
cher la levure de se réhydrater.

CEUFs : les ceufs enrichissent la pdte, améliorent la
couleur du pain et favorisent un bon développement
de la mie. Si vous utilisez des oeufs, réduisez la quantité
de liquide en conséguence. Cassez I'oeuf et complé-
ter avec le liquide jusqu'd obtenir la quantité de liquide
indiguée dans la recette. Les recettes ont été prévues
pour un ceuf moyen de 50 g, siles ceufs sont plus gros,

ajouter un peu de farine; si les ceufs sont plus petits, il
faut mettre un peu moins de farine.

LAIT : vous pouvez utilisez du lait frais ou du lait en
poudre. Si vous utilisez du lait en poudre, ajoutez la
quantité d’eau initiclement prévue. Si vous utilisez
du lait frais, vous pouvez également ajouter de
'eau : le volume total doit étre égal au volume
prévu dans la recette. Le lait a aussi un effet émul-
sifiant qui permet d’obtenir des alvéoles plus régu-
lieres et donc un bel aspect de la mie.

EAu : l'eau réhydrate et active la levure. Elle
hydrate également I'amidon de la farine et permet
la formation de la mie. On peut remplacer I'eau,
en partie ou totalement par du lait ou d'autres
liguides. Utilisez des liquides & température
ambiante.
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FARINES : le poids de la farine varie sensiblement en
fonction du type de farine utilisé. Selon la qualité de
la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent
également varier. Conservez la farine dans un conte-
nant hermétique, car la farine réagira aux fluctua-
tions des conditions climatiques, en absorbant de
I'humidité ou au contraire en en perdant. Utilisez de
préférence une farine dite “de force”, “panifiable” ou
“boulangere” plutdét qu'une farine standard.
Laddition d'avoine, de son, de germe de blé, de sei-
gle ou encore de grains entiers & la pdte a pain,
vous donnera un pain plus lourd et moins gros.
L'utilisation d'une farine T55 est recommandée, sauf
indication contraire dans les recettes. Nos recettes
sont optimisées pour l'emploi d'une farine com-
mune T55. Dans le cas dutilisation de mélanges de
farines spéciales pour pain ou brioche ou pain au
lait, ne dépassez pas 1000g de pdte au total.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les résultats
plus la farine est complete (c'est & dire qu'elle
contient une partie de I'enveloppe du grain de blé),
moins la pdte levera et plus le pain sera dense.
Vous trouverez également, dans le commerce, des
préparations pour pains prétes & l'lemploi. Reportez-
Vvous aux recommandations du fabricant pour I'utili-
sation de ces préparations. De fagcon générale, le
choix du programme se fera en fonction de la pré-
paration utilisée. Ex : Pain complet - Programme 3.

SUCRE : privilégiez le sucre blanc, roux ou du miel.
Nutilisez pas de sucre raffiné ou en morceaux. Le
sucre nourrit la levure, donne une bonne saveur au
pain et améliore le dorage de la crolte.

SEL : il donne du golt & I'aliment, et permet de
réguler 'activité de la levure. Il ne doit pas entrer en
contact avec la levure. GrGce au sel, la pate est
ferme, compacte et ne leve pas trop vite. Il amé-
liore aussi la structure de la pate.

CONSEILS PRATIQUES

LEVURE : la levure de boulangerie existe sous plu-
sieurs formes : fraiche en petits cubes, seche active
a réhydrater ou seche instantanée. La levure est
vendue en grandes surfaces (rayons boulangerie ou
ultrafrais), mais vous pouvez aussi acheter la levure
fraiche chez votre boulanger. Sous forme fraiche ou
seche instantanée, la levure doit étre directement
incorporée dans la cuve de votre machine avec les
autres ingrédients. Pensez toutefois & bien émietter
la levure fraiche entre vos doigts pour faciliter sa dis-
persion. Seule la levure seche active (en petites
sphérules) doit étre mélangée a un peu d'eau tiede
avant d'étre utilisée. Choisir une température
proche de 37 °C, en decd elle sera moins efficace,
au-dela elle risque de perdre son activité. Veillez
bien respecter les doses prescrites et pensez & mul-
fiplier les quantités si vous utilisez de la levure fraiche
(voir le tableau d'équivalences ci-dessous).
Equivalences quantité/poids entre levure séche

et levure fraiche :
Levure seche (en c.c.)
1 156 2 25 3
Levure fraiche (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

LES ADDITIFS (OLIVES, LARDONS ETC) : vous pouvez

personnaliser vos recettes avec tous les ingrédients

additionnels que vous souhaitez en prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour I'ajout d'in-
grédients, notamment les plus fragiles,

>les graines les plus solides (comme le Iin ou le
sésame) peuvent étre incorporées dés le début
du pétrissage pour faciliter I'utilisation de la
machine (départ différé par exemple),

> de bien égoutter les ingrédients frés humides (olives),

>de fariner légerement les ingrédients gras pour
une meilleure incorporation,

>de ne pas les incorporer en trop grande quantité,
au risque de perturber le bon développement de
la pate.

35 4 45 5

La préparation du pain est trés sensible aux condi-
tions de température et d’humidité. En cas de forte
chaleur, il est conseillé d'utiliser des liquides plus frais
gu'a I'accoutumée. De méme, en cas de froid, il est
possible qu'il soit nécessaire de faire tiédir 'eau ou le
lait (sans jomais dépasser 35°C).

Il est aussi parfois utile de vérifier 'état de la pate

en milieu de pétrissage : elle doit former une boule

homogéne qui se décolle bien des parois.

> s'll reste de la farine non incorporée, c'est qu'il faut
mettre un peu plus d'eau,

> sinon, il faudra éventuellement ajouter un peu de
farine.
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Il faut corriger fres doucement (1 cuillere a soupe
maxi & la fois) et attendre de constater I'amélioration
ou non avant d'infervenir de nouveau.

Une erreur courante est de penser qu’en ajoutant
de la levure le pain levera davantage. Or, frop de
levure fragilise la structure de la pdte qui levera
beaucoup et s'affaissera lors de la cuisson. Vous
pouvez juger de I'état de la pdte juste avant la cuis-
son en tafant légérement du bout des doigts : la
pate doit offrir une légére résistance et I'empreinte
des doigts doit s'estomper peu a peu.



GUIDE DE DEPANNAGE

Vous n'obtenez pas le résultat attendu ? Ce tableau vous aidera a vous repérer.

Pain Pain affaissé Pain Crolte Cétés bruns Cotes
toplewe | PO | ponoser | poraser | mospan | o desss
B v B 0 uw =
La fouche @ a été actionnée P
pendant la cuisson
Pas assez de farine [ )
Trop de farine o o
Pas assez de levure o
Trop de levure [ ) o
Pas assez d'eau [ ) ()
Trop d'equ [ ) o
Pas assez de sucre ()
Mauvaise qualité de farine o ()
Les ingrédients ne sont pas
dans les bonnes proportions o
(frop grande quantité)
Eau frop chaude [ )
Eau trop froide o
Programme inadapté [ ) o
PROBLEMES SOLUTIONS

Les mélangeurs restent coincés dans la cuve | ¢ Laisser fremper avant de les refirer.

* Huiler légérement les mélangeurs avant d'incorporer
Les mélangeurs restent coincés dans le pain les ingrédients dans la cuve ou utiliser I'accessoire
pour démouler le pain (page 9)

* La machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

Aprés appui sur @ rien ne se passe
° PP e * Un départ différé a été programmé.

Aprés appui sur @ le moteur fourne * La cuve n'est pas insérée completement,
mais le pétiissage ne se faif pas * Absence de mélangeurs ou mélangeurs mal mis en place.

* Vous avez oublié d‘appuyer sur @ aprés la programmation

Aprés un départ différé, le pain n'a pas du depart differe.
assez levé ou rien ne s'est passé * La levure est enfrée en contact avec le sel et/ou I'eau.

* Absence de mélangeurs.

* Une partie des ingrédients est tombée G cété de la cuve :
laissez refroidir la machine et nettoyez l'intérieur de la machine
Odeur de brllé avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

* La préparation a débordé : frop grande quantité d'ingrédients,
notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.

1



PROG. | DORAGE | TAILLE | TEMPS 1 REPOS e Jie Jine I [ e CUISSON | EXTRA | MAINTIEN
PETRISSAGE PETRISSAGE |  LEVEE | PETRISSAGE | LEVEE | PETRISSAGE |  LEVEE AU CHAUD

0] )

750 | 315 0:55 | 2:55| 1:.00

1 1000 | 3:20 1:00 |300( 1.00

1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:15 055 | 2:55| 1:.00

] 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 | 3:00| 1:.00
1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 315 0:55 | 2:55| 1:.00

3 1000 | 3:20 1:00 |300( 1.00
1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1.00

1 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:.44 1:15 1327 1.00

750 | 3:34 1:0 317 1.00

2 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 121 322 | 1.00
1500 | 3:44 1:1 327 1.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1.00

3 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:44 1:15 1327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:42 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 1:05 |322| 1.00
1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:42 1:05 | 322 1.00
1500 | 3:47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:50 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 3:45 1:00 | 317 1.00

4 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:.056 |[3&22| 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:50 1:05 | 322 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 non 1:00
750 | 215 1:00 |205( 1.00

1 1000 | 2:20 1:05 | 1:10| 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 215 1:00 |[205| 1.00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 | 1110 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 215 1:00 [205]| 100

3 1000 | 2:20 1:05 | 1.0 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00
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PROG. | DORAGE | TAILLE | TEMPS 1 REPOS 2ne Jie Jime I [ I CUISSON | EXTRA |  MAINTIEN
PETRISSAGE PETRISSAGE |  LEVEE | PETRISSAGE | LEVEE | PETRISSAGE | LEVEE AU CHAUD
() ()
750 | 3:37 1.06 |317| 1.00
1 1000 | 3:42 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:47 115 [ 327] 1.00
750 | 3:37 1:.056 [&17] 1.00
7 2 |1000| 3:42 | 0:05:00 |0:05:00( 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 | 3:22| 1.00
1500 | 3:47 115 | 327 T
750 | 3:37 1.05 |317| 1.00
3 |1000| 3:42 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:47 115 [ 327] 1.00
750 345 1:05 | 322 1.00
1 1000 [ 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 1:15 | 3:32| 1.00
750 3:45 1:.056 |[322] 1.00
8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 {0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:0000 | 1:10 |[3&27] 1.00
1500 | 3:55 115 |3:32| 1.00
750 345 1:05 | 322 1.00
3 |1000| 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 1:15 | 332| 1.00
9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10.00 | 0:42 |0b5| 1.00
750 1:20 1:05 [ 1:15] 1.00
1 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:00
1500 | 1:30 115 | 1:2 1:.00
750 1:20 1:05 | 1:15| 1.00
] O 2 1000 | 1:25 | 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:10 | 1201 100
1500 | 1:30 .15 | 1:25 | 1:.00
750 1:20 1:.05 [ 1:15] 1.00
3 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:.00
1500 | 1:30 115 [ 1:2 1:00
11 1.0 X x 00500 | x X X x | 010:00| 050 non
]2 0:15 | 0:03:.00 [0:12:00 X X X X X X X non
13 1:25 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 |  x X X x | 10000 x non
1
0:10 0:10
par par
141 2 tranche tranche non
de de
10mn 10mn
3

Remarque : la durée fotale ninclut pas le temps de maintien au chaud pour les programmes 1 & 10 inclus.

12




DESCRIPTION

EN A - lid with windlow

B - confrol panel

C - bread pan

D - kneading
paddles

E - graduated beaker

F - double doser

f1 - tfablespoon measure

G - hook accessory for lifting

f2 - teaspoon measure

out kneading

paddles

b1 - display screen
@ Rapide @D Riche en oméga 3 @ Confiture )02 - onfoff button
@) sans gluten @D Damper @ rasta
@sanssel @D Cake @ Pite \evee
750g 1000g 1500g @ Cuisson
bé - choice of programmes ® b7 - operating
‘ ':E"“ B B o o indicator light
' ) »
b3 - weight selection ) 8 | C' ont
% b5 - browning
selection button
b4 - buttons for setting

delayed start and adjusting
the time for programme 14

14
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\ SAFETY RECOMMENDATIONS

LET’S HELP TO PROTECT THE ENVIRONMENT!

® Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.
mmm < Take it to a collection point so it can be processed.

* Carefully read the instructions before using your
appliance for the first time: the manufacturer does
not accept responsibility for use that does not com-
ply with the instructions.

* For your safety, this product conforms to all applico-
ble standards and regulations (Low Voltage Directive,
Electromnagnetic Compatibility, Food Compliant
Materials, Environment, ...).

This appliance is not infended to be operated by
means of an extemnal timer or separate remote-con-
frol system.

This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowl-
edge, unless they have been given supervision or
instruction conceming use of the appliance by an
adult responsible for their safety. Children should be
supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

Use the applionce on a stable work surface away
from water splashes and under no circumstances in
a cubby-hole in a built-in kitchen.

Make sure that the power it uses coresponds o your
electrical supply system. Any error in connection wil
cancel the guarantee.

It is compulsory to connect your appliance to a
socket with an earth. Failure to respect this require-
ment can cause electric shock and possibly lead to
serious injury. It is essential for your safety for the earth
connection to correspond to the standards for elec-
frical installation applicable in your country. If your
installation does not have an outlet connected to
earth, it is essential that before making any connec-
fion, you have a certified organisation infervene to
bring your electrical installation info conformance.

This product has been designed for domestic use
only. Any commercial use, inappropriate use or fail-
ure to comply with the instructions, the manufacturer
occ?ap’rs no responsibility and the guarantee will not
apply.

This appliance is intfended for domestic household
use only. It is not intended to be used in the following
applications, and the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and

other working environments;

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other

residential type environments;

- bed and breakfast type environments.

Unplug the appliance when you have finished using
it and when you want fo clean it.

Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

- the appliance has fallen fo the floor and shows vis-
ible signs of damage or does not function correctly.
In either case, the appliance must be sent fo the
nearest approved service centre o eliminate any
risk. See the guarantee documents.

« If the power supply cord is damaged, it must be
replaced by the manufacturer or its service agent or

a (sjimilorly qualified person in order to avoid a haz-
ard.

* All inferventions other than cleaning and everyday
maintenance by the customer must be performed
by an authorised service centre.

* Do not immerse the appliance, power cord or plug
in water or any other liquid.

* Do not leave the power cord hanging within reach of
children.

* The power cord must never be close to or in contact
with the hot parts of your appliance, near a source of
heat or over a sharp comer.

* Do not move the appliance when in use.

* Do not touch the viewing window during and just
after operation. The window can reach a high tem-
perature.

* Do not pull on the supply cord to unplug the appli-
ance.

* Only use an extension cord that is in good condition,
has an earthed socket and is suitably rated.

* Do not place the appliance on other appliances.
* Do not use the appliance as a source of heating.

* Do not use the appliance to cook any other food
than breads and joms.

* Do not place paper, card or plastic in the appliance
and place nothing on it.

« Should any part of the appliance catch fire, do not
aftempt to extinguish it with water. Unplug the appli-
ance. Smother flames with a damp cloth.

* For your safety, only use accessories and spare parts
designed for your appliance.

* All appliances under?o strict quality control. Practical
usage tests are performed on randomly selected
appliances, which would explain any slight fraces of
use.

* At the end of the programme, always use oven
gloves to handle the pan or hot parts of the appli-
ance. The appliance gets very hot during use.

* Never obstruct the air vents.

* Be very careful, steam can be released when you
open the lid af the end of or during the programme.

* When using programme No. 11 (jam, compotes)
watch out for steam and hot spattering when open-
ing the lid.

*Do not exceed the quantities indicated in the
recipes.
Do not exceed a total of 1500 g of dough,
Do nToT exceed a fotal of 900 g of flour and 13 g of
yeast.

* The measured noise level of this product is 55 dBA.
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INTRODUCTION

TIPS FOR MAKING GOOD BREAD

1

. Please read these instructions carefully: the

method for making bread with this appliance is
not the same as for hand-made bread.

. All ingredients used must be at room tempera-

ture (unless otherwise indicated) and must be
weighed exactly. Measure liquids with the gra-
duated beaker supplied. Measure liquids with
the graduated beaker supplied. Use the dou-
ble doser supplied to measure teaspoons on
one side and tablespoons on the other. All
spoon measures are level and not heaped.
Incorrect measurements give bad results.

. For successful bread making using the correct

ingredients is critical. Use ingredients before
their use-by date and keep them in a cool, dry
place.

. It is important to measure the quantity of flour

precisely. That is why you should weigh out flour
using a kitchen scale. Use packets of flaked
dried yeast (sold in the UK as Easy Bake or Fast
Action Yeast). Unless otherwise indicated in the
recipe, do not use baking powder. Once a

packet of yeast has been opened, it should be
sealed, stored in a cool place and used within
48 hours.

. To avoid spoiling the proving of the dough, we

advise that all ingredients should e put in the
bread pan at the start and that you should
avoid opening the lid during use (unless other-
wise indicated). Carefully follow the order of
ingredients and quantities indicated in the
recipes. First the liquids, then the solids. Yeast
should not come into contact with liquids,
sugar or salt.

GENERAL ORDER TO BE FOLLOWED:

Liquids (butter, oil, eggs, water, milk)
Salt

Sugar

Flour, first half

Powdered milk

Specific solid ingredients

Flour, second half

Yeast

\ BEFORE YOU USE YOUR APPLIANCE FOR THE FIRST TIME

Remove the accessories and any stickers either
inside or on the outsid of the appliance - A.

Clean all of the parts and the appliance itself
using a damp cloth.

A

: USING YOUR APPLIANCE

Fully unwind the power cord and plug it info an
earthed socket.

* A slight odour may be given off when used for

the first time.

CLEANING AND MAINTENANCE

Unplug the appliance.

Clean all the parts, the appliance itself and the
inside of the pan with a damp cloth.
Dry thoroughly - B.

Wash the pan and kneading paddles in hot
soapy water.

If the kneading paddles remain stuck in the pan,
let it soak for 5 o 10 min.

If necessary, remove the cover to clean it in hot
water.

Do not wash any part in a dishwasher.
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* Do not use household cleaning products, scou-

ring pads or alcohol.
Use a soft, damp cloth.

* Never immerse the body of the appliance or the

lid.
N\
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Liﬁ out the bread pan by lifing the handle and Put the ingredients in the pan in exactly the order

pulling forwards and backwards to unclip the two recommended.
sides, one by one. Make sure that all ingredients are weighed with
Fit the kneading paddies. precision.

/—\ 750g 1000g 1500g
-

2|

Place the bread pan in the breadmaker. Replace Close the lid. Plug in the bread maker. After you
the bread trough and press on one side then the hear the beep, programme 1 settings are dis-
other to engage the mixer drives and clip it in on played by default, i.e. 1000 g, medium browning.
both sides.

w radie

@ Cuisson

1000g 1500g

Press the button. Unplug the breadmaker at the end of the coo-
The indicator light will come on. king or warming cycle. Lift the bread pan out of
The timer colon flashes. and the timer will count the breadmaker by pulling on the handle. Always
down. The operating indicator lights up. use oven gloves as the pan handle is hot, as is
The cycle will start. the inside of the lid. Tumn out the hot bread and

place it on a rack for at least 1 hour to cool.

To get to know your breadmaker, we suggest trying the BASIC BREAD recipe for your first loaf.

BASIC WHITE BREAD (programme 1) | INGREDIENTS tsp > teaspoon - thsp > tablespoon

BROWNING = MEDIUM “OIL = 2 tosp “POWDERED MILK = 2.5 fosp
_WATER = 325ml - WHITE BREAD FLOUR = 600 g

WEIGHT = 1000 “SALT = 2 fsp -YEAST = 1,5 tsp

TIME = 3:20 “SUGAR = 2 tosp

17



\ USING YOUR BREADMAKER

-
NU MER

u]u]
<‘Bn Il

A default setting is displayed
for each programme.
You will therefore have to select

the

desired settings manually.

@ Basique
@ Frangais
@ Complet

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@) Sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

750g  1000g 1500g

@ Confiture
@ Pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

SELECTING A PROGRAMME

Choosing a programme triggers a series of steps which are carried out automatically one after another.

()

1 > basic white bread
2 > French bread

3 > whole wheat bread
4 > sweet bread

18

5 > fast bread
6 > gluten-free bread
7 > salt-free bread
8 > breadrich
in omega 3

The Basic white Bread programme is used fo
make most bread recipes using white wheat
flour.

The French Bread programme corresponds to a
traditional French crusty white bread recipe.

Whole wheat Programme is used to make
whole wheat bread using whole wheat flour.

The Sweet Bread programme is for recipes
containing more sugar and fat such as brioches
and milk breads. If you are using special flour
blends for brioche or rolls, do not exceed 1 kg
of dough in fotal.

The Fast Bread programme is specifically for the
FAST bread recipe. The weight and browning
setftings are not available in this programme.

Gluten-free bread is to be made exclusively
from gluten-free ready-made mixes. It is suita-
ble for persons with celiac disease, making
them infolerant of the gluten present in many
cereals (wheat, rye, barley, oafs, Kamut, spelt
wheat etc.). Refer to the specific recommenda-
tions on the packet. The tfrough must always be
thoroughly cleaned to avoid any risk of conta-
mination with other flours. In the case of a strictly
gluten-free diet, take care that the yeast used is
also gluten-free. The consistency of gluten-free

The MENU button enables you to choose a certain number of different programmes. The time
corresponding to the programme is displayed. Every time you press the @ The number on the
display panel switches to the next programme from 1-14

9 > damper 13 > leavened dough

10> cake (pizza for example)

11 > jams and 14 > cooking only
compotes

12 > pasta

flours does not yield an ideal dough. The dough
sticks to the sides and must be scraped down
with a flexible plastic spatula during kneading.
Gluten-free bread will be of a denser consis-
tency and paler than normal bread.

. Bread is one of greatest contributors to our daily

salf intake. Reducing salt consumption can help
reduce the risks of cardio-vascular problems.

. This bread is rich in omega 3 fatty acids, thanks

to a complete and nutritionally balanced recipe.
Omega 3 fatty acids contribute to the proper
function of the cardiovascular system.

. The damper is based on a traditional Australian

recipe, cooked on hot stones. It produces a
compact, slightly brioche-like bread.

10.Can be used to make pastries and cakes with

baking powder.

11.The Jams programme automatically cooks

jams and compots (stewed fruits) in the pan.

12. Programme 12 only kneads. It is for unleavened

pasta, like noodles for example.

13.The Leavened Dough programme does not

bake. It is a kneading and rising programme for
all leavened doughs such as pizza dough, rolls,
sweet buns.



14.The cooking programme is limited to 10 to 70
min. only, adjustable in steps of 10 min, with light
medium or dark browning.

It can be selected alone and used:

a) with the Leavened Dough programme,

b) to reheat cooked and cooled breads
or fo make them crusty,

c) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking cycle.

The breadmaker should not be left unatten-
ded when using programme 14.

To interrupt the cycle before it is finished, the pro-
gramme can be stopped manually by holding
down the button (@),

SELECTING THE WEIGHT OF THE BREAD

The bread weight is set by default at 1000 g. This
weight is shown for informational purposes. See the
recipes for more details. Programmes 5, 9, 11, 12, 13,
14 do not have weight settings. Press the button
fo set the chosen product - 750 g, 1000 g or 1500 g.
The indicator light against the selected setting comes
on. Aftention : certain recipes cannot be used to
make a 750-g loaf. Refer to the recipe book.

SELECTING THE COLOUR OF THE CRUST (BROWNING)
By default, the colour of the crust is set at MEDIUM.
Programmes 5, 9, 11 do not have a colour setting.
Three choices are possible: LIGHT/MEDIUM/DARK.

If you want fo change the default sefting, press the
@29 button until the indicator light facing the desired
sefting comes on.

START/STOP

Press the button to switch the appliance on. The
countdown begins.

To stop the programme or to cancel delayed pro-
gramming, hold down on the pbutton for 5
seconds.

.

On pages 22-23 is a table showing the steps in the various cycles according fo the chosen programme.

KNEADING > REesT > RisING > BAKING > % WARMING

For forming Allows the Time during Transforms the Keeps the bread warm

the dough's dough which the yeast dough info after baking.

structure so fo rest to works 1o let the bread It is ecommende that

that it can rise improve knea- bread rise and and gives it a the bread should be

better. ding quality. to develop its golden, crusty tumed out promptly aofter
aroma. crust. baking, however.

KNEADING: the dough is in the 1st or 2nd kneading
cycle or in a stiring period between rising cycles.
During this cycle, and for programmes 1, 2, 3, 4, 6,
7, 8, 9, 10 you can add ingredients: dried fruit or
nuts, olives, bacon pieces, efc.

A beep indicates when you can intervene. See the
summary table for preparation times (page 22-23)
and the “extra” column.

This column indicates the time that will be displayed
on your appliance’s screen when the beep sounds.
For more precise information on how long before
the beep sounds, subtract the “extra” column time
from the total baking time.

For example: “extra” = 2:51 and “total fime” = 3:13,
the ingredients can be added after 22 min.

RISING: the dough is in the Tst, 2nd or 3rd rising
cycle.

BAKING: the bread is in the final baking cycle. The
word “end” lights to indicate the end of the cycle.

% WARMING: for programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
9, 10, you can leave your preparation in the
appliance. A one-hour warming cycle automati-
cally follows baking. The @indico‘ror lights.

The display remains at 0:00 for one hour of warming.
The appliance beeps af regular intervals. At the end
of the cycle, it stops automatically after 3 beeps. To
stop the warming programme, unplug the
appliance.
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: DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to
start 15 hours in advance to have your prepa-
ration ready at the time you want. This func-
tion cannot be used on programmes 5, 6, 9,
10,11,12,13, 14.

This step comes after selecting the programme,
browning level and weight. The programme fime is
displayed. Calculate the time difference between
the moment when you start the programme and
the time at which you want your preparation to be
ready.

The machine automatically includes the duration of
the programme cycles.

Using the (+) and (=) buttons, display the calcula-
ted time (® up and (=) down).

Short presses change the time by intervals of 10 min

PRACTICAL ADVICE

+ a short beep. Holding the button down gives
confinuous scrolling of 10-min intervals.

For example, it is 8 pm and you want your bread to
be ready for 7 am the next moming. Programme
11:00 using the (+) and (=) buttons. Press the
button. A beep is emitted. The facing indicator light
« swifches on and the timer colon 3 blinks. The
countdown begins. The ON light switches on.

If you make a mistake or want fo change the time
setting, hold down the button until it makes a
beep. The default time is displayed. Start the opera-
fion again.

With the delayed start programme do not use
recipes which contfain fresh milk, eggs, soured
cream, yoghurt, cheese or fresh fruit as they could
spoil or stale overnight.

If there is a power cut: if, during the cycle, the pro-
gramme is inferrupted by a power cut or mishand-
ling, the machine has a 7-min protection time
during which the settings are saved. The cycle starts
again where it stopped. Beyond that time, the set-
tings are lost.

If you plan to run a second programme bake a
second loaf, open the lid and wait 1 hour before
beginning the second preparation.

To turn out your loaf of bread: it may happen that
the kneading paddles remain stuck in the loaf when
it is furned out. In this case, use the hook accessory

as follows:

> once the loaf is tumed out, lay it on its side while
still hot and hold it down with one hand, wearing
an oven glove,

> with the other hand, insert the hook
in the axis of the kneading paddie
(drawing 1),

> pull gently to release the kneading
paddle (drawing 2),

> repeat for the second kneading
paddle

> tum the loaf upright and stand
on a grid fo cool.

FATS AND OILS: fats make the bread softer and tas-
fier. It also stores better and longer. Too much fat
slows down rising. If you use butter, cut it into finy
pieces so that it is distributed evenly throughout the
preparation, or soften it. You can substitute 15g but-
ter for 1 tablespoon of oil. Do not add hot butter.
Keep the fat from coming into contact with the
yeast, as fat can prevent yeast from rehydrating. Do
not use low fat spreads or butter substitutes.

EcGs: eggs make the dough richer, improve the
colour of the bread and encourage the develop-
ment of the soft, white part. If you use eggs, reduce
the quantity of liquid you use proportionally. Break
the egg and top up with the liquid until you reach
the quantity of liquid indicated in the recipe. Recipes
are designed for one 50 g size egg; if your eggs are
bigger, add a little flour; if they are smaller, use less
flour.
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MILK: recipes use either fresh or powdered milk. If
using powdered milk, add the quantity of water sta-
ted in the recipe. It enhances the flavour and
improves the keeping qualities of the bread. For
recipes using fresh milk, you can substitute some of
it with water but the total volume must equal the
quantity stated in the recipe. Semi-skimmed or skim-
med milk is best to avoid bread having a close tex-
ture. Milk also has an emulsifying effect which evens
out its airiness, giving the soft, white part a better
aspect.

WATER: water rehydrates and activates the yeast. It
also hydrates the starch in the flour and helps the soft,
white part to form. Water can be totally or partially
replaced with milk or other liquids. Use liquids at room
temperature.

FLOUR: the weight of the flour varies significantly



depending on the type of flour used. Depending on
the quality of the flour, baking results may also vary.
Keep flour in a hermetically sealed container, as
flour reacts to fluctuations in atmospheric conditions,
absorbing moisture or losing it. Use “strong flour”,
“bread flour” or “baker’s flour” rather than standard
flour. Adding oats, bran, wheat germ, rye or whole
grains to the bread dough will give a smaller, heavier
loaf of bread.

Using T55 flour is recommended unless otherwise
specified in the recipe. Our recipes are optimised
for the use of standard 155 flour. If you are using
special flour blends for bread, brioche or rolls, do
not exceed 1 kg of dough in total.

Sifting the flour also affects the results: the more the
flour is whole (i.e. the more of the outer envelope of
the wheat it contains), the less the dough will rise and
the denser the bread. You can also find ready-to-use
bread preparations on the market. Follow the manu-
facturer’s instructions when using these preparations.
Usually, the choice of the programme will depend
on the preparation used. For example: Wholemeal
bread - Programme 3.

SUGAR: use white sugar, brown sugar or honey. Do
not use unrefined sugar or lumps. Sugar acts as food
for the yeast, gives the bread its good faste and
improves browning of the crust. Arfificial sweeteners
cannot be substituted for sugar as the yeast will not
react with them.

SALT: salt gives taste to food and regulates the
yeast’s activity. It should not come into contact with
the yeast. Thanks to salt, the dough is firm, compact
and does not rise too quickly. It also improves the
structure of the dough. Use ordinary table salt. Do
not use coarse salt or salt substitutes.

YEAST: baker's yeast exists in several forms: fresh in

PRACTICAL ADVICE

small cubes, dried and active to be rehydrated or
dried and instant. Fresh yeast is sold in supermarkets
(bakery or fresh produce departments), but you can
also buy fresh yeast from your local baker’s. In its
fresh or instant dried form, yeast should be added
directly to the baking pan of your breadmaker with
the other ingredients. Remember fo crumble the
fresh yeast with your fingers to make it dissolve more
easily. Only active diied yeast (in small granules)
must be mixed with a little tepid water before use.
Choose a temperature close to 37°C, less and it will
not rise as well, more will make it lose its rising power.
Keep to the stated amounts and remember to mul-
fiply the quantities if you use fresh yeast (see equiva-
lents chart below).
Equivalents in quantity/weight between dried yeast
and fresh yeast:
Dried yeast (in 1sp.)
1 1.5 2 25 3
Fresh yeast (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
ADDITIVES (OLIVES, BACON PIECES, ETC.): you can
add a personal touch to your recipes by adding
whatever ingredients you want, taking care:
>to add following the beep for additional ingre-
dients, especially those that are fragile such as
dried fruit,
> to add the most solid grains (such as linseed or
sesame) at the start of the kneading process to
facilitate use of the machine (delayed starting, for
example),
> to thoroughly drain moist ingredients (olives),
> to lightly flour fatty ingredients for better blending,
> not to add too large a quantity of additional
ingredients, especially cheese, fresh fruit and fresh
vegetables, as they can affect the development
of the dough,
> to finely chop nuts as they can cut through the
loaf structure and reduce the cooked height.

35 4 45 5

Bread preparation is very sensitive to temperature
and humidity conditions. In case of high heat, use
liquids that are cooler than usual. Likewise, if it is cold,
it may be necessary to warm up the water or milk
(never exceeding 35°C). Any liquid used should be
tepid, about 20 to 25°C (except for Super Fast Bread
which should be 35 to 40°C max.).

It can also sometimes be useful to check the state

of the dough during the second kneading: it should

form an even ball which comes away easily from the

walls of the pan.

> if not all of the flour has been blended info the
dough, add a little more water,

> if the dough is too wet and sticks to the sides, you
may need to add a little flour.

Such corrections should be undertaken very gradually

(no more than 1 tablespoon at a time) and wait to

see if there is an improvement before continuing.

A common error is to think that adding more yeast
will make the bread rise more. Too much yeast
makes the structure of the bread more fragile and it
will rise a lot and then fall while baking. You can deter-
mine the stafe of the dough just before baking by
fouching it lightly with your fingertips: the dough
should be slightly resistant and the fingerprint should
disappear little by little.
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PROG. | BROWN- (WEIGHT| TOTAL I REST b 1 5 P Iy 3 COOKING | EXTRA |  KEEP
ING TIME | KNEADING KNEADING |  RISING | KNEADING | RISING | KNEADING | RISING HOT
(M (M

750 | 315 0:55 | 2:55| 1:.00

1 1000 | 3:20 1:00 |300( 1.00

1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:15 055 | 2:55| 1:.00

] 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 | 3:00| 1:.00
1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 315 0:55 | 2:55| 1:.00

3 1000 | 3:20 1:00 |300( 1.00
1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1.00

1 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:.44 1:15 1327 1.00

750 | 3:34 1:0 317 1.00

2 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 121 322 | 1.00
1500 | 3:44 1:1 327 1.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1.00

3 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:44 1:15 1327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:42 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 1:05 |322| 1.00
1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:42 1:05 | 322 1.00
1500 | 3:47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:50 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 3:45 1:00 | 317 1.00

4 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:.056 |[3&22| 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:50 1:05 | 322 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 no 1:00
750 | 215 1:00 |205( 1.00

1 1000 | 2:20 1:05 | 1:10| 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 215 1:00 |[205| 1.00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 | 1110 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 215 1:00 [205]| 100

3 1000 | 2:20 1:05 | 1.0 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00
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PROG. | BROWN- (WEIGHT| TOTAL I REST 2 I 3 2 g 3 COOKING | EXTRA |  KEEP
ING TIME | KNEADING KNEADING | RISING | KNEADING | RISING | KNEADING | RISING HOT
® ()
750 | 3:37 1.06 |317| 1.00
1 1000 | 3:42 1:10 | 322 | 1.00
1500 | 3:47 115 [ 327] 1.00
750 | 3:37 1:.056 [&17] 1.00
7 2 |1000| 3:42 | 0:05:00 |0:05:00( 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 | 3:22| 1.00
1500 | 3:47 115 | 327 | 1.00
750 | 3:37 1.05 | 317 | 1.00
3 |1000| 3:42 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:47 115 [ 327 ] 1.00
750 | 3:45 1:.06 |322| 1.00
1 1000 [ 3:50 1:10 | 327 | 1.00
1500 | 3:55 1:15 | 3:32| 1.00
750 3:45 1:.056 |[322] 1.00
8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 {0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:0000 | 1:10 |[3&27] 1.00
1500 | 3:55 115 332 1.00
750 | 3:45 1:.06 |322| 1.00
3 |1000| 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 .15 | 332| 1.00
9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10.00 | 0:42 |0b5| 1.00
750 1:20 1:05 [ 1:15] 1.00
1 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:00
1500 | 1:30 115 | 1:2 1:.00
750 | 1:20 1:.06 | 1:15| 1:.00
] O 2 1000 | 1:25 | 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:10 | 1201 100
1500 | 1:30 .15 | 1:25 | 1.00
750 1:20 1:.05 [ 1:15] 1.00
3 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20] 1:.00
1500 [ 1:30 115 [ 1:2 1:00
11 1.0 X x 00500 | x X X x| 01000 050 no
]2 0:15 | 0:03:.00 [0:12:00 X X X X X X X no
13 1:25 | 0:05:00 |0:05:00 0:15:00 |  x X X x | 10000] x no
1
0to 10 0to 10
in steps in steps
14 2 of of no
10 min. 10 min.
3

Note: for programmes 1 fo 10 inclusive, fotal time does not include the keep hot time.
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TROUBLESHOOTING GUIDE

Not getting the expected results? This table will help you.

Pain Pain affaissé Pain Cro(te Cotés bruns Cotes
trop levé aprés avoir | pas assez | pas assez mais pain et dessus
P trop levé levé dorée pas assez cuit | enfarinés
The @ butfon was pressed P
during baking
Not enough flour [ )
Too much flour () ()
Not enough yeast o
Too much yeast o o
Not enough water o ()
Too much water [ ) o
Not enough sugar o
Poor quality flour o o
Wrong proportions ®
of ingredients (foo much)
Water too hot [ )
Water too cold o
Wrong programme o o
TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE
PROBLEMS SOLUTIONS
rr??hléng%ﬂgqngﬁgﬁles fernains sfuck * Let it soak before removing it.
; ; * Lightly oil the kneading paddles before mixing the ingredients
The kneading paddies remains stuck in the bread pan or use the accessory to turn out the loaf
in the loaf (oage 20)
. . * The machine is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.
Affer pressing on @), nothing happens
P gon © 9 happ * A delayed start has been programmed.
Affer pressing on @, the motor is on * The pan has not been correctly inserted.
but no kneading fakes place * Kneading paddles missing or not installed properly.
Affer a delayed sfar, * You forgot to press on @ after programming.
the boread has not risen enough * The yeast has come info contact with salt and/or water.
or nothing happens + Kneading paddies missing.
» Some of the ingredients have fallen outside the pan: let the
machine cool down and clean the inside of the machine
Bumt smell with a damp sponge and without any cleaning product.
* The preparation has overflowed: the quantity of ingredients
used is too great, notably liquid. Follow the proportions
given in the recipe.
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BESCHREIBUNG

A - dbnehmbarer Deckel
mit Sichtfenster

B - Bedienfeld

C - Backform

D - Mischhaken

E - Messbecher

F - Messloffel

G - Zubehérteil ,Haken" zum
Entfernen der Mischhaken

b1 - Anzeigefenster

@ Rapide
@) sans gluten @D Damper

@) sans sel

' f1 - Essloffel
~ <@
% 12 - Teelotel
\Q
' . ) b2-Start/
iche en oméga 3 nfiture
@D Riche en omég: gg:st;u STOpp_TGSTe
@) Cake @ Pate \evee
750g 1000g 1500g @ Cuisson
b7- Betriebs-

b6 - Programmwahl

>J®
)

— end

P MENU

”EhBBa

90

b3 - BrotgroBe

b4 - Zeiteinstelitasten
far das Programm 14

kontrollleuchte

©
% b5- Einstellung des

Bréunungsgrades
der Kruste
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D SICHERHEITSHINWEISE |

DENKEN SIE AN DEN UMWELTSCHuTZ!

® Das Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen.
mmm < Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung aufmerk-
sam lesen. Ein unsachgemdBer Gebrauch entbindet den
Hersteller von seiner Haffung und die Garantie erlischt.
Entfemen Sie vor der ersten Inbefriebnahme alle
Verpackungen und Aufkleber innerhalb und auBerhalb des
Gerétes und entnehmen Sie das Zubehdr.

FUr Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen géngigen
Standards (Niederspannungsrichtlinie, elekfromnagnetische
Vertraglichkeit, Lebensmiftelverordnung, Umweltschutz, ...).

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fr den Haushaltsgebrauch
bestimmt.

Das Gerdt ist nicht far den gewerblichen Gebrauch
bestimmt. Bei unsachgemdBem Gebrauch erlischt die
Garantie.

Dieses Gerdt ist nicht dazu geeignet, mit einem Timer oder
einer gesonderten Fembedienung in Befrieb genommen
zu werden.

Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigh Kindem oder Personen
das Gerdt, wenn deren physische oder sensorische Féhigkeiten
oder Mongel an Erfohrung und Wissen sie am sicheren
Gebrauch hindem. Sie mUssen stefs Uberwacht werden und
zuvor unterwiesen sein. Kinder mussen beaufsichfigt werden,
um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerdt spielen.

Verwenden Sie eine stabile, vor Wasserspritzern geschutzte
Arbeitsfidche, die sich auf keinen Fall in der Nische einer
Einbaukiche befinden darf.

Uberpriifen Sie, dass die Gerdtespannung mit der
Netzspannung Ubereinstimmt. Durch einen falschen
Anschluss erlischt die Garantie.

Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose anschlieBen.
Zuwiderhandlungen kénnen Stromschiége zur Folge haben
und unter Umsténden schwere Verletzungen verursachen.
FUr Ihre Sicherheit ist es wichtig, dass die Steckdose den gel-
fenden Elektrovorschriften Ihres Landes entspricht. Wenn Sie
keine geerdete Steckdose haben, mussen Sie vor
Gerdtegebrauch unbedingt |hr Stromnetz von einer
zugelassenen Stelle anpassen lassen.

Ziehen Sie nach jeder Benutzung und vor jeder Reinigung
des Gerdtes den Netzstecker. Lassen Sie das Gerdt vor der
Reinigung abkdhlen.

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn :

- dessen Stromkabel beschddigt oder fehlerhaft ist,

- das Gerdt auf den Boden gefallen ist und sichtbare Schéden
aufweist oder Funktionsstrungen auftreten.

In diesen Féllen muss das Gerdt zur nGchsten autorisierten
Servicestelle gebracht werden, um jedwede Gefahr zu vermei-
den. Bitte lesen Sie sich die Garantiebedingungen durch.
Wenn das Anschlusskabel dieses Gerdtes beschadigt wird,
muss es durch den Hersteller oder seinen Kundendienst
oder eine dhnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um
Gefdhrdungen zu vermeiden.

Das Netzkabel nicht herabhdngen lassen, Kinder kdnnten
daran ziehen.

Das Gerdt, das Kabel oder den Stecker nie in Wasser oder
andere FluBigkeiten tauchen.

Jeder Eingriff, auBer der normalen Reinigung und Pflege
durch den Kunden, muss durch den Kundendienst erfolgen.
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Das Gerdt auBen und innen mit einem feuchten
Schwamm auswaschen und sorgfditig trocknen. Backform
und Knethaken mit heidem Wasser reinigen. Deckel abneh-
men und mit heiBem Wasser reinigen und sorgfaltig trock-
nen. Teile nicht in der Spulmaschine reinigen. Keine
haushaltstblichen Reinigungsmittel, Topfkratzer oder
Brennspiritus verwenden. Gehduse und Deckel nie in
Wasser tfauchen.

Keine Reinigungssprays (Backofen Spray) verwenden.

Das Netzkabel nicht in die Nahe oder in Kontakt mit heiBen
Gerdteteilen, Hitzequellen oder scharfen Kanten bringen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht wahrend es in Betrieb ist.

Das Sichtfenster wahrend und direkt nach dem Betrieb
nicht berlihren. Das Sichifenster kann sehr hei werden.

Das Gerdt nicht durch Ziehen am Stromkabel vom
Stromnefz frennen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht solange es hei ist.

Nur geerdete Verldngerungskabel in gufem Zustand benut-
zen, deren Durchmesser mindestens so groB ist wie der des
Geratekabels. Das Kabel muss so verlegt werden, dass
niemand dartber stolpem kann.

Das Gerdt darf nicht auf andere Geréte gestellt werden.
Das Gerat darf nicht als Warmequelle benutzt werden.

Das Gerdt nicht unter leicht enfflammbare Gegensténde
(z. B. Gardienen, Vorhdnge, Regale) stellen.

Keine anderen Gerichte als Teig und Mamelade in dem
Gerdt zubereiten.

Legen Sie nie Papier, Karfon oder Plastik ins Innere des
Gerdtes und stellen Sie nichts darauf ab.

Wenn Teile des Gerdtes Feuer fangen, nie mit Wasser
l6schen. Das Gerdt ausstecken und die Flammen mit
einem feuchten Tuch ersticken.

Verwenden Sie fur lhre Sicherheit nur Zubehér und
Ersatzteile, die fur dieses Gerat bestimmt sind.

Jedes Gerdt unterliegt einer strengen Qualitatskontrolle.
Mit in Stichproben entnommenen Geréten werden prakti-
sche Gebrauchsversuche durchgefuhrt. Deshalb k&nnen
einzelne Gerdte Gebrauchsspuren aufweisen.

Am Ende des Programms zur Herausnahme der Form
oder zum Berihren heiBer Flachen immer
Ofenhandschuhe tragen. Das Gerdt wird wahrend des
Gebrauchs sehr heiB.

Vorsicht im Umgang mit heiBen Speisen.

Die Beluftungsschlitze nie verstopfen.

Vorsicht. Am Ende oder wdhrend des Programms kann
beim Offnen des Deckels Dampf austreten.

Achten Sie bei Programm 11 (Marmelade, Kompott)
darauf, dass beim Offnen des Deckels Dampf oder heile
Spritzer entstehen kénnen.

Achtung: Uberlaufender Teig, der das Heizelement
berihrt, kann sich entziinden.

Die Mengenangaben in den Rezepten nicht Gberschreiten.
Das Gesamtgewicht von 1500 g Teig nicht Uberschreiten.
900 g Mehl und 13 g Hefe nicht Gberschreiten.

* Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpegel liegt bei
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VORWORT

HINWEISE UND TIPPS - SO GELINGEN I|HRE BROTE

1. Die Gebrauchsanleitung aufmerksam durchle-
sen: Das Brotbacken mit dem Backautomaten
ist anders als die ,manuelle® Methode!

2. Alle Zutaten missen zimmerwarm sein (Qusge-
nommen gegenteilige Angabe) und genau
abgewogen werden. Messen Sie die
Flussigkeiten mit dem mitgelieferten
Messbecher ab. Der doppelseitige Messléffel
besitzt auf einer Seite das Essloffel- und auf
der anderen Seite das Kaffeeloffel-MaB.
Falsche Messmengen beeintrdchfigen das
Backergebnis.

3. Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums ver-
wenden und an einem kuhlen und trockenen
Ort lagern.

4. Die Mehimenge muss genau abgewogen sein,
das ist wichtig. Am besten eine Kichenwaage
dazu verwenden. Nehmen Sie Trockenhefe (in
der Tute). Kein Backpulver verwenden, auBer,
das Rezept schreibt es vor. Eine gedffnete Tute
Trockenhefe muss binnen 48 Stunden aufge-
braucht werden.

5. Damit der Teig ungestért aufgehen kann, sollten
alle Zutaten von Anfang an in die Backform
gegeben werden, um den Deckel wahrend des
Betriebs nicht mehr aufmachen zu mussen
(ausgenommen gegenteilige Angabe). Halten
Sie die Reihenfolge der Zutatenzugabe genau
ein sowie die in den Rezepten genannten
Mengenangaben. Als erstes die flussigen und
danach die festen Zutaten einflllen. Die Hefe
darf weder mit den Flussigkeiten noch mit
dem Salz in Berlihrung kommen.

EINZUHALTENDE REIHENFOLGE :

Flussigkeiten (Butter, Ql, Eier, Wasser, Milch)
Salz

Zucker

Mehl, erste halbe Menge

Milchpulver

Zus@tzliche feste Zutaten

Mehl, zweite halbe Menge

Trockenhefe

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

* Verpackungen, Aufkleber und gesamtes
Zubehor innerhalb und auBerhalb des Gerdtes
entfemen - A.

* Reinigen Sie alle mitgelieferten Bestandteile
sowie das Gerdt selbst mit einem feuchten
Schwamm.

: INBETRIEBNAHME DES GERATES

¢ Rollen Sie das Stromkabel ab und schlieRen Sie
es an eine geerdete Steckdose an.

* Wdhrend des ersten Gebrauchs kann sich ein
leichter Geruch entwickeln.

: REINIGUNG UND PFLEGE

* Ziehen Sie den Netzstecker des Gerdts.

* Reinigen Sie alle Elemente, das Gerdt und das
Innere der Form mit einem feuchten Schwamm.
Sorgféltig frocknen - B.

Reinigen Sie die Backform sowie den
Mischhaken mit  heiBem  Wasser und
Geschirrspulmittel.

Wenn der Mischhaken sich nicht 16sen Idsst,
weichen Sie ihn 5 bis 10 Minuten in Wasser ein.

Demontieren Sie bei Bedarf den Deckel, um ihn
mit heiBem Wasser zu reinigen.

Die Bestandteile nicht in der Spllmaschine
reinigen.

* Weder haushaltsubliche  Reinigungsmittel,
Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.
Nur mit einem weichen und feuchten Tuch
reinigen.

* Das Gerdtegehduse oder den Deckel niemals in
Wasser tauchen.
T TV

¢




Brotbackformm am Griff nehmen und senkrecht
herausziehen. Nach vome und hinten bewegen,
um die Aretierungen an den beiden Seiten
nacheinander zu 1&sen. AnschlieBend den
Mischhaken einsetzen.

Die Zutaten in der genannten Reihenfolge in die
Backform geben.
Zutaten prazise abwiegen.

750g 1000g 1500g
-

Backform einsetzen und den Antrieb einrasten las-
sen. Nacheinander auf die beiden Seiten der
Backform drlcken, um sie auf dem Antrieb einras-
ten zu lassen. Beide Seiten der Form sollfen gut
arretiert sein.

W rdie

@ Cuisson

1000g 1500g

Driicken Sie auf (@)

Die Betriebskontrollleuchte geht an.
Der Doppelpunkt blinkt;

Der Backzyklus beginnt.

Den Brotbackautomaten anschlieRen. Stecker in
die Steckdose stecken und den
Brotbackautomaten einschalten. Es ertdnt ein
Summer und im Anzeigefenster erscheint danach
Programm 1 (Standardprogramm), d.h. BrotgroBe
1000 g, Kruste mittelbraun.

Am Ende des Backzyklus ziehen Sie den
Netzstecker. Sie nehmen die Backform am Griff
heraus. Achtung! Griff und Deckelinnenseite sind
heiR. Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe. Brot
aus der Form nehmen und 1 Stunde auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen.

Damit Sie sich mit Inrem Brotbackautomaten vertraut machen, empfehlen wir Ilhnen,

dieses Brot-Grundrezept nachzubacken.

BROT-GRUNDREZEPT (Programm 1)

ZUTATEN 1L > Teelsffel - EL > Essloffel

KRUSTENFARBE — MITTEL “OL = 2EL “MILCHPULVER = 2,5 EL
: -WASSER = 325 ml - MEHL = 600 g

BROTGROSSE = 1000 9 SSALZ = 2L -HEFE = 1,511

ZENT = 3:20 - ZUCKER = 2 EL
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: GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

-
@ 4 MENU T

wiu]u]
Ehn 1o

Fir jedes Programm wird

eine Voreinstellung angezeigt.
Die gewiinschten Einstellungen
werden manuell vorgenommen.

PROGRAMMWAHL

@ Basique
O Francais
@ Complet

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@ Sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

@ Confiture
@ pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

750g  1000g 1500g

Mit der Programmwanhl werden verschiedene Stufen ausgeldst, die Schritt fur Schritt automatisch ablaufen.

=)

O N —

Mit der MENU-Taste haben Sie die Wahl unter einer Anzahl verschiedener Programme.
Die jeweilige Programmzeit wird angezeigt. Mit jedem Drlicken der Taste (ww) erscheint im
Anzeigefeld die n&chste Nummer im Menu von 1 bis 14:

> Grundrezept 5 > Broft (sehr schnell) 9 > Damperborot 13 > Hefeteig

> Franzdsisches Brot 6 > Glutenfreies Brot 10 > Kuchen 14 > nur Backen
> Vollkormnbrot 7 > Salzfreies Brot 11 > Marmelade

> SURes Brot 8 > An Omega 3 reiches Brot 12 > Pasta

Das Grundrezept-Programm  eignet sich zum
Backen der meisten Brotrezepte mit Weizenmehl.

Das Programm ,Franzdsisches Brot" entspricht
einem Rezept fur traditionelles franzdsisches
WeiRbrot.

Das Programm Vollkorbrot* wird fUr Rezepte
gewdhlt, die Vollkormehl vorschreiben.

Das Programm ,,SuBes Brot" backt Brot mit hdhe-
rem Fett- und Zuckergehalt. Bei Gebrauch von
Backmischungen fur Brioches und Milchbroten
darf eine Gesamtteigmenge von 1000 g nicht
Uberstiegen werden.

Das Programm ,Brot sehr schnell® ist die beson-
dere Einstellung fUr das Brotrezept SEHR SCHNELL.
Bei diesem Programm kénnen Gewicht und
Farbung der Kruste nicht eingestellt werden.

FUr Glutenfreies Brot durfen nur backfertige glu-
tenfreie Backmischungen verwendet werden.
Dieses Brot ist  fUr  Personen mit
Glutenunvertraglichkeit (Zoliaki) geeignet. Gluten
ist in zahlreichen Getreidesorten (Weizen, Gerste,
Roggen, Hafer, Kamut, Dinkel...) enthalten.
Beachten Sie die Anweisungen auf dem Paket.
Die Backform muss stets gereinigt werden, damit
sie nicht mit anderen Mehlarten in BerUhrung
kommt. Bei strenger glutenfreier Didf muss
darauf geachtet werden, dass auch die ver-
wendete Hefe kein Gluten enthdit. Die Konsistenz

10.

1

—_

12

von glutenfreien Mehlen ermdglicht keine opti-
male Durchmischung. Deshalb muss der Teig
beim Kneten mit einem biegsamen Plastikspatel
von den Randemn geldst werden. Glutenfreies
Brot hat eine dichtere Konsistenz und eine hel-
lere Farbung als herkdmmliches Brot.

. Brot ist eines der salzhaltigsten Nahrungsmittel in

der ftaglichen Emdhrung. Durch eine
Veringerung der Salzzufuhr kann das Risiko kar-
dio-vaskuldrer Erkrankungen gesenkt werden.

. Dieses Brot ist dank seiner emdhrungstechnisch

ausgewogenen und vollwertigen Rezeptur reich
an Omega 3 Fettsduren. Omega 3 Fetts@uren
unterstitzen das reibungslose Funktionieren
des kardio-vaskuldren Systems.

Das Rezept fUr Buschbrot kommt aus Australien,
wo dieses Brot fraditionell auf heiBen Steinen
gebacken wird. Buschbrot ist kompakt und
dhnelt einer Brioche.

Zur Zubereitung von Torten und Kuchen mit
Trockenhefe.

.Das Marmeladen-Programm  bereitet automa-

tisch Marmeladen zu.

.Das Programm 12 knetet nur und ist fur Teige

bestimmt,
Nudelteig.

die nicht aufgehen sollen, z.B.
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13.Das Programm Hefeteig® backt nicht. Diese
Einstellung knetfet den Teig und I&sst ihn ruhen,
damit er aufgehen kann, z.B. fUr Pizzateig.

14. Dieses Backprogramm bietet Backzeiten von 10
bis 70 Minuten, die jeweils im 10-Minuten-Takt
eingestellt  werden  kbnnen.  FUr die
Bradunungsgrade hell, mittel oder dunkel. Es kann
allein ausgewahlt werden, oder:

a) in Verbindung mit dem Programm
fUr Hefeteig.
b) zum Aufbacken oder Nachbacken
von bereits gebackenen
und abgekuhlten Broten.
C) zum Fertigbacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei ldngerem Stromausfall.

Den Brotbackautomaten bei laufen dem
Programm 14 nicht unbeaufsichtigt lassen.

Zur manuellen Unterbrechung des Backzyklus vor
dem Ende der Backzeit schalten Sie das Programm
mit einem Iangeren Druck auf die Taste (@) ab.

EINSTELLUNG DER BROTGROBE

Die BrotgréBe steht standardmdaBig auf 1000 g. Es
handelt sich um eine Grundeinstellung. Einzelheiten
ersehen Sie den jeweiligen Rezepten. Die
Programme 5, 9, 11, 12,13 und 14 haben keine
Einstellung der BrotgroBe. Dricken Sie die Taste ,
um das gewunschte Produkt auf 750 g, 1000 g oder
1500 g einzustellen. Das Hinweislicht leuchtet neben
der ausgewdhlten GréBe auf. Achtung : manche
Rezepte ergeben Brote von 750g. Bitte beziehen Sie
sich auf das Rezeptbuch.

EINSTELLUNG DER KRUSTENFARBE (BRAUNUNGSGRAD)
Der Bréunungsgrad der Kruste ist standardmagig auf
MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme 5, 9, und 11
haben keine Einstellung des Br&éunungsgrads.

Drei Brdunungsgrade stehen zur Auswahl: HELL/MIT-
TEL/DUNKEL. Zum Andern der Standardeinsteliung
dricken Sie auf die Taste , bis das Hinweislicht
neben der ausgewdhiten Krustenfarbe leuchtet.

START/STOPP

Den Brotbackautomaten mit einem Druck von die
Taste einschalten. Der Countdown beginnt. Um
das Programm zu stoppen oder eine zeitversetzte
Programmierung  (Timer-Funktion) zu I6schen,
drlcken Sie 5 Sekunden auf die Taste O

\ PROGRAMM-ZYKLEN

Auf dem Schema auf den Seiten 34-35 ist der Ablauf der verschiedenen Zyklen je nach eingestelitern

Programm abzulesen.

KNETEN > RUHEN > GEHEN > BACKEN > §% WARMHALTEN

Verleint dem Der Teig In dieser Zeit wirkt Der Teig Zum Warmhalten nach

Teig Struktur, entspannt sich die Hefe, derTeig  bekommt eine  dem Backzyklus. Es ist

damit er gut und verbessert geht auf und knusprige und jedoch ratsam, das Brot

aufgent. damit die Gute entwickelt goldbraune gleich nach dem Backen
des Knetvorgangs.  sein Aroma. Kruste. zu entfemen.

KNETEN: Der Teig befindet sich im ersten oder zwei-
ten Knetstadium oder wird zwischen den Gehzyklen
durchgeknetet. Wahrend dieses Zyklus kénnen Sie
fur die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9 und 10 wei-
tere Zutaten, z.B. Trockenfrichte, Oliven, Speck, usw.
zufugen. Sie werden durch einen Alarmton darauf
hingewiesen. Siehe Tabelle mit der
Zusammenfassung der Vorbereitungszeiten (Seite
34-35) und Spalte ,Extra®,

Diese Spalte nennt die Zeit, die im Anzeigefenster
steht, wenn der Alarmton zu héren ist. U genauer
zu wissen, nach welcher Zeit dieser Alarm ertént,
genugt es, die Zeitangabe in der Spalte ,Exira™ von
der Gesamtbackzeit abzuziehen.

Beispiel: ,Extra® = 2:51 und ,Gesamtzeit* = 3:13, die
Zutaten k&nnen nach 22 Minuten zugefugt werden.
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GEHEN : Der Teig geht im ersten, zweiten oder
dritten Zyklus.

BACKEN Das Brot befindet sich im letzten
Backzyklus. Wenn das Kontrolldmpchen gegenuber
von ,END" aufleuchtet, ist der Backzyklus beendet.

% WARMHALTEN : Bei den Programmen 1, 2, 3, 4,
5,6, 7,8 9 und 10 kénnen Sie das Backgut im
Gerdt lassen. Nach Ende des Backzyklus schaltet
der Brotbackautomat automatisch auf Warmhaiten
(1 Stunde). Das Konfrolldmpchen gegenuber von
@ leuchtet auf. Wahrend dem Warmhaltemodus
steht im Anzeigefenster 0:00 und ein Piepsignal
eront in regelmdaRigen Absténden.

Am Ende des Gerdtezyklus erfolgt eine automati-
sche Abschaltung und es erténen 3 Piepsignale.



\ ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG (TIMER-FUNKTION

Mit der Timer-Funktion kénnen Sie den
Brotbackvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus pro-
grammieren, damit das Brot fertig ist, wann Sie es
brauchen. Das zeitlich verschobene Programm ist
fir die Programme 5, 6, 9, 10, 11,12 ,13 ,14 nicht
verfugbar. Dieses Stadium wird nach der Auswahl
des Programms, der Einstellung der Krustenfarbe
und der BrotgréBe aktfiv. Im Anzeigefeld steht die
Programmzeit. Sie berechnen die Zeitdifferenz zwi-
schen dem Zeitpunkf, an dem Sie das Programm
starten und die Zeit, zu der das Brot fertig sein soll.
Die Maschine fugt die Dauer der Programmzyklen
automatisch ein. Die erechnete Zeit anhand der
(+) und (=) anzeigen(® zum Wert heraufsetzen, @
zum Wert herabsetzen). Durch kurzes Drucken stellt
sich der Timer in 10 Minuten-Schritten weiter und es
ertdnt ein kurzer Signalton. Durch langes Drucken

stellt sich der Timer kontinuierlich in 10 Minuten-
Schritten weiter. Beispiel: Es ist 20n00 und Sie mdch-
ten ein frisches Brot fUr den néchsten Morgen 7h00.
Sie programmieren mit der und @ 11h00.
Drucken Sie auf @ Es ertdnt ein Signalton und das
Hinweislicht q neben leuchtet und der
Doppelpunkt § des Timers blinkt. Der Countdown
beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist an. Wenn Sie
die Programmierung verdndem mdchten, dricken
Sie langer auf , bis ein Signalton zu héren ist. Die
Standardzeit wird im Anzeigefenster angezeigt.
Wiederholen Sie die Programmierung.

Manche Zutaten sind verderblich. Aus diesem Grunde
darf dos zeiflich verschobene Programm nicht fUr
Rezepte mit folgenden Zutaten verwendet werden: fri-
sche Milch, Eier, Joghurt, Kase, frisches Obst.

PRAKTISCHE TIPPS
Bei Stromausfall : Der Brotbackautormat hat eine
Schutzfunktion, die die Programmierung 7 Minuten
speichert, falls der laufende Zyklus durch einen
Stromausfall oder eine falsche Bedienung unterbro-
chen wird. Der Zyklus sefzt dort wieder ein, wo er ste-
hen geblieben ist. Bei ldngeren Unterbrechungen
geht die Programmierung verloren.

Wenn Sie zwei Programme hintereinander starten
mochten, warten Sie 1 Stunde, bevor Sie den zwei-
ten Backzyklus aufnehmen.

Stlirzen des Brotes : es kann vorkommen, dass die
Mischhaken beim Stlrzen des Brotes in demselben
stecken bleiben. Benutzen Sie in diesem Fall das

Zubehdrteil ,Haken" wie folgt:

>legen Sie das gesturzte, noch warme Brot auf
die Seite und halten Sie es mit der durch einen
Topfhandschuh geschutzten Hand fest,

>fuhren Sie den Haken in die Achse des

Mischhakens ein (Zeichnung 1),

> ziehen Sie vorsichtig daran,
um den Mischhaken
herauszuziehen (Zeichnung 2),

> wiederholen Sie den Vorgang mit
dem zweiten Mischhaken,

> stellen Sie das Brot wieder gerade |
hin und lassen Sie es auf einem
Rost abkuhlen.

FETT UND OLE: Fefte machen den Teig weicher und
geschmacksintensiver. Die Brote halten sich besser
und Uber I&ngere Zeit. Zuviel Fett verzdgert allerdings
den Gehprozess. Wenn Sie Butter verwenden, schnei-
den Sie sie in kleine Stuckchen und verteilen diese
gleichmdaBig auf der Teigmischung, oder Sie verwen-
den weiche Butter. Keine warme Butter hinzufigen.
Das Fett soll die Hefe nicht berlhren, denn Fett verhin-
dert, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmit.

EIER: Eier machen den Teig gehaltvoller, verbessem
die Farbe der Kruste und lassen die Kruste besser auf-
gehen. Wenn Sie Eier verwenden, reduzieren Sie die
Flussigkeitsmenge dementsprechend. Geben Sie das
Ei in den Messbecher und vervollstdndigen Sie die
Flassigkeit bis zur angegebenen Menge im Rezept.
Die Eiangaben in den Rezepten gelten fur mittel-
groBe Eier von 50 g Stuckgewicht. Bei groReren Eiem

vergréBem Sie etwas die Mehimenge, und bei kleinen
Eiemn reduzieren Sie sie dementsprechend.

MILCH: Sie kénnen Frischmilch wie Milchpulver ver-
wenden. Bei Milchpulver nehmen Sie die urspringlich
angegebene Wassermenge. Sie kdnnen Frischmilch
zusammen mit  Wasser  verwenden: die
GesamtflUssigkeitsmenge muss der Angabe im
Rezept entsprechen. Milch wirkt emulgierend und gibt
der Brotkruste eine gleichmdagigere und damit scho-
nere Struktur.

WAaSSER: Wasser macht die Hefe wieder feucht und
IGsst sie aufgehen. Wasser befeuchtet ebenfalls die
Starke des Mehls und ermdglicht die Bildung der
Kruste. Wasser kann ganz oder teilweise durch Milch
oder Milchpulver ausgetauscht werden. Flussigkeiten
mit Raumtemperatur verwenden.
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MEHL: Die Mehimengen schwanken je nach verwen-
detem Mehltyp. Das Backergebnis ist ebenfalls stark
von der Mehlqualitét bestimmmt. Das Mehl in einer
dicht schlieRenden Verpackung aufbewahren, denn
es reagiert auf Verdnderungen der klimatischen
Bedingungen, nimmt Feuchtigkeit an oder, im
Gegenteil, gibt Feuchtigkeit ab. Verwenden Sie
bevorzugt backstarkes Mehl, Backmehl oder
Backermehl anstatt Standardmehl. Die Zugabe von
Haferflocken, Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder
sonstigen Kornern ergibt schwerere und kleinere
Brote.Wenn in den Rezepten nicht anders angege-
ben, verwenden Sie am besten Mehlsorten der
Typ55. Unsere Rezepte sind fiir den Gebrauch von
gewdhnlichem Mehl vom Typ T55 angelegt. Beim
Einsatz von Spezialmehimischungen fir Brot,
Brioche oder Milchbrot darf das Gesamtgewicht
des Teiges 1000g nicht Ubersteigen.

Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die
Backergebnisse: je vollstdndiger das Mehl ist (d.h. es
enthdlt noch Reste der Komhdlle, die Kleie), umso
weniger wird der Teig gehen und umso dichter und
kompakter wird das Brot. Im Handel finden Sie auch
backfertige Brotmischungen. Beachten Sie die
Anweisungen des Herstellers, wenn Sie diese
Zubereitungen verwenden. Allgemein gilt, dass die
Wahl des Programms auf das Brotrezept abgestimmt
sein muss. Beispiel: Vollkombrot - Programm 3.

ZUCKER: SUBen Sie am besten mit weiBem Zucker,
braunem Zucker oder Honig. Verwenden Sie keine
Zuckerraffinade oder Wurfelzucker. Zucker ist Nahrung
fUr die Hefe, gibt dem Brot einen guten Geschmack
und verleiht der Kruste eine goldbraune Farbe.

SALZ: Salz gibt Geschmack und reguliert die Aktivitét
der Hefe. Es darf nicht mit der Hefe in Berlhrung kom-
men. Durch Salz wird der Teig fest, kompakt und geht
nicht zu stark auf. Salz verbessert ebenfalls die
Teigstruktur.

HEFE: Die Backhefe existiert in mehreren Formen: als
Frischhefe in Wurfelformm oder als Trockenhefe zur

PRAKTISCHE TIPPS

soforfigen Verwendung. Die Hefe wird in allen gangi-
gen Supermdrkten (Abteilung Backwaren oder
Frischwaren) verkauft, oder aber Sie kaufen die Hefe
direkt und frisch bei Inrem Backer. Als Frischhefe oder
sofort verwendbare Trockenform wird die Hefe direkt
mit den Ubrigen Zutaten in die Form Ihrer Maschine
gegeben und eingearbeitet. Vergessen Sie jedoch
nicht, die frische Hefe vor dem Beigeben zwischen
lhren Fingem zu zerbréseln, um sie  gleichmaBig auf
den gesamten Teig zu verteilen. Die Ubrigen Zutaten
mussen eine Temperatur um die 37 °C haben, da die
Hefe bei niedrigeren Temperaturen an Wirksamkeit
verliert, und bei hdheren Temperaturen ihre Aktivitat
verliert. Beachten Sie auch die vorgeschriebenen
Mengen und denken Sie daran, die Hefemengen zu
erhéhen, wenn Sie mit frischer Hefe arbeiten (siehe
die nachstehende Aquivalenztabelle).
Umrechnungstabelle Menge/Gewicht zwischen
Irockenhefe und frischer Hefe:
Trockenhefe (in TL.)
1 15 2 25 3
Frische Hefe (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
WEITERE ZUTATEN (OLIVEN, SPECK, USW.): Sie kénnen
die Rezepte abwandeln und Zutaten lhrer Wahl dazu-
geben. Bitte beachten Sie dabei:
> den Alarmton, der Sie auf den richtigen Zeitpunkt
der Zugabe hinweist, vor allem bei empfindlichen
Zutaten,
> festere Kérner (wie Leinsamen oder Sesam) kdnnen
zu Beginn des Knetprozesses hinzugeflugt werden
und vereinfachen damit den Gebrauch des
Brotbackautomaten (z.B. bei Verwendung des
Timers),
> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,
> fetfte Zutaten leicht mit Mehl bestauben, damit sie
sich besser im Teig verteilen,
> die Zutaten in nicht zu groBen Mengen dozuge-
ben, die gute Teigentwicklung konnte dadurch
gestort werden.

35 4 45 5

Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich
gegeniiber bestimmten Temperatur - und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heiBen Tagen
wird geraten, kdltere Flussigkeiten als gewdhnlich
zu verwenden. An kalten Tagen solite das Wasser
oder die Milch dagegen angewdrmt werden (aber
nie Uber 35°C).

Manchmal ist es nutzlich, den Teig nach dem hal-

ben Knetprozess zu prifen. Er soll homogen sein

und nicht an den Wanden der Backform kleben.

> bei Mehlrickstdnden noch etwas Wasser nach-
gieBen,
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> bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzufgen.
Diese Korrekturen sehr behutsam vomehmen (max. 1
Esslffel auf einmal) und erst das Ergebonis abwarten
bevor Sie noch weitere Korrekiuren vornehmen.

Es ist ein weitverbreiteter Irrfum, dass das Brot durch
die Zugabe von Hefe besser aufgeht. Zuviel Hefe
schwécht hingegen die Teigstruktur. Das Brot geht zwar
schon auf, féllt aber nach dem Backen in sich zusam-
men. Sie kdnnen die Beschaffenheit des Teigs kurz vor
dem Backen mit leichtem Fingerdruck prufen: der
Teig muss geschmeidig sein und etwas Widerstand
bieten. Der Fingerabdruck verschwindet allmdahlich.



D FEHLERSUCHANLEITUNG |

Das Backergebnis entspricht nicht Ihren Erwartungen? Die folgende Tabelle kann Ihnen helfen.

Brot Brot zu stark Brot Kruste Brot auken | Oberseite
zu stark aufgegangen,| nicht genug | nicht braun braun, und
aufgegangen dann aufgegangen | genug aberinnen | Seiten
zusamen- nicht genug | bemehlt
gefallen gebacken
Wahrend des Backzyklus
wurde die © bedient o
Zu wenig Mehl o
Zu viel Mehl [ ) ()
Zu wenig Hefe o
Zu viel Hefe o o
Zu wenig Wasser o o
Zu viel Wasser [ ) o
Zu wenig Zucker o
Schlechte MehlqualitGt o o
Falsche Proportionen der ®
Zutaten (zu groBe Mengen)
Wasser zu warm o
Wasser zu kait o
Falsches Programm o [ )
SUCHANLEITUNG FUR TECHNISCHE STORUNGEN
FEHLER ABHILFE

Die Mischhaken bleiben

in der Backform stecken * In Wasser einweichen und dann herausziehen.

* Bestreichen Sie die Mischhaken vor dem Einflllen der Zutaten
in die Backform mit etwas Ol oder verwenden Sie
das Zubehortell zum Stirzen des Brotes (Seite 31)

 Der Backautomat ist zu heil. Zwischen zwei Backzyklen
1 Stunden warten.

* Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

Die Mischhaken bleiben
im Brot stecken

Nichts passiert nach Druck auf

* Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.
« Die Mischhaken fehlen oder sitzt nicht richtig.

Nach Druck auf @ léuft zwar der Motor,
aber der Teig wird nicht geknetet

Nach Aufnahme eines

zeitversetzten Backzyklus (Timer)

ist das Brot nicht genug aufgegangen,
oder nichts ist passiert

* Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @ zu driicken.
* Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Berihrung gekommen.
* Die Mischhaken fehlen.

« Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen:
Backautomaten abkihlen lassen und das Gerdteinnere nur mit
einem feuchten Schwamm, ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

* Der Teig ist Ubergelaufen: die Zutatenmenge ist zu groB, vor allem der
Flussigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte einhalten.

Es riecht verbrannt
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PROG. | KRUSTE [GEWICHT| ZEIT 1. RUHEN 2 1. 3. 2 4, 3, BACKEN | EXTRA (WARMHALTEN
(n KNETEN KNETEN | GEHEN KNETEN | GEHEN KNETEN | GEHEN (1)

750 | 315 0:55 | 2:55| 1:.00

1 1000 | 3:20 1:00 |300( 1.00

1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:15 055 | 2:55| 1:.00

] 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 | 3:00| 1:.00
1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 315 0:55 | 2:55| 1:.00

3 1000 | 3:20 1:00 |300( 1.00
1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1.00

1 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:.44 1:15 1327 1.00

750 | 3:34 1:0 317 1.00

2 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 121 322 | 1.00
1500 | 3:44 1:1 327 1.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1.00

3 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:44 1:15 1327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:42 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 1:05 |322| 1.00
1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:42 1:05 | 322 1.00
1500 | 3:47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:50 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 3:45 1:00 | 317 1.00

4 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:.056 |[3&22| 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:50 1:05 | 322 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 | nein 1:00
750 | 215 1:00 |205( 1.00

1 1000 | 2:20 1:05 | 1:10| 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 215 1:00 |[205| 1.00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 | 1110 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 215 1:00 [205]| 100

3 1000 | 2:20 1:05 | 1.0 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00
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PROG. | KRUSTE |GEWICHT  ZEIT 1. RUHEN 2 1. 3. 2 4 3, BACKEN | EXTRA | WARMHALTEN
() KNETEN KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN 0]
750 | 3:37 1.06 |317| 1.00
1 1000 | 3:42 1:10 | 322 | 1.00
1500 | 3:47 115 [ 327] 1.00
750 | 3:37 1:.056 [&17] 1.00
7 2 |1000| 342 |0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 | 3:22| 1:.00
1500 | 3:47 .15 | 327 | 1.00
750 | 3:37 1.05 | 317 | 1.00
3 |1000| 3:42 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:47 1:15 [ 327] 1.00
750 345 1:.05 | 322 1:.00
1 1000 [ 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 115 | 3:32| 1.00
750 3:45 1:.056 |[322] 1.00
8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 {0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:0000 | 1:10 |[3&27] 1.00
1500 | 3:55 115 | 3:32| 1.00
750 345 1:05 | 322 1:.00
3 |1000| 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 1:15 | 332| 1.00
9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10.00 | 0:42 |055| 1.00
750 1:20 1:05 [ 1:15] 1.00
1 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:00
1500 | 1:30 115 | 1:2 1:.00
750 1:20 1:05 | 1:15 1:.00
] O 2 1000 | 1:25 | 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:10 | 1201 100
1500 | 1:30 .15 | 1:25 | 1.00
750 1:20 1:.05 [ 1:15] 1.00
3 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:.00
1500 | 1:30 115 [ 1:2 1:00
11 1.0 X x 00500 | x X X x| 01000 050 nein
] 2 0:15 | 0:03:.00 [0:12:00 X X X X X X X
13 1:25 | 0:05:00 [0:05:00 0:15:00 |  x X X x | 10000 x nein
1
0:10 0:10
in in '
141 2 10:Min. 10Min. nein
-Schritten -Schriften
3

Hinweis: FUr die Programme 1 bis einschlieBlich 10 ist die Warmhaltezeit nicht in der Gesamizeit enthalten.
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DESCRIPCION

A - tfapa con ventanita

B - cuadro de mandos

ES

C - cuba de pan

D - mezcladores

E - vaso graduado

F - dosificador doble

f1 - cucharada sopera

G - accesorio “‘gancho” para

E\% f2 - cucharada de café

refirar los mezcladores \“

b1 - pantalla de visualizacion

b6 - seleccién de programas

b2 - botdn puesta
/ en marcha/parada

@ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture
@) sans gluten @D Damper @ Pasta
@ sans sel @D Cake @ Pite levée

750g 1000g 1500g @ Cuisson

b3 - seleccién del peso

b4 - botones de gjuste de

- b7- indicador
o MENY |BBB luminoso de
] . . )
N g1 y— ond funcionamiento
b5 - seleccion
del color
de la corteza

puesta en marcha diferida
y de qjuste del tiempo
del programa 14

90
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: CONSEJOS DE SEGURIDAD

iPARTICIPEMOS EN LA PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE!
@ El aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
mmm < Liévelo a un punto de recogida para que redlice su fratamiento.

* lea atentamente el modo de empleo antes de utilizar el
aparato por primera vez; un uso no conforme al modo de
empleo lioraria al fabricante de cualquier responsabilidad.

Para su seguridad, este aparato es conforme a las normas y
reglamentaciones aplicables (Directivas Baja Tension,
Compatibiidad Electromagnética, Materiales en confacto
con dlimentos, Medio Ambiente...).

Este aparato no estd destinado para ser puesto en marcha
mediante un reloj exterior 0 un sistema de mando a distan-
cia separado.

Este aparato no estd previsto para ser utilizado por personas
(incluso nifos) cuyas capacidades fisicas, sensoriales o men-
fales estén reducidas, o personas provistas de experiencia o
de conocimiento, excepto sin han podido beneficiarse a
fravés de una persona responsable de su seguridad, de una
vigilancia o instrucciones previas referentes al uso del aparato.
Hay que vigilar a los nifos para asegurarse de que no juegan
con el aparato.

Utilice una superficie de frabajo estable protegida de
proyecciones de agua y, en ningln caso, en un nicho de
cocina infegrada.

Compruebe que la fensién de dlimentacién del aparato
corresponde a la de la instalacién eléctrica. Cualquier error
de conexion anularia la garantia.

Conecte el aparato a un enchufe con foma de fierra. Si no
respeta esta obligacién podria provocar un cortocircuito y
producirse ocasionaimente lesiones graves. Es imprescindi-
ble para su seguridad que la toma de tiera coresponda a
las normas de instalacion eléctrica en vigor de su pais. Si la
instalacion no dispone de un enchufe con foma de tiera,
antes de utilizarlo es obligatorio que contacte con personal
fécnico autorizado para que adapte corectamente su
instalacién eléctrica.

El aparato estd destinado Unicamente a uso dentro del
hogar.

Este aparato se ha disefiado Unicamente para un Uso

doméstico. El aparato no se ha disefiado para ser utilizado

en los siguientes casos, que No esfdn cubiertos por la garantia:

- En zonas de cocina reservadas al personal en tiendas,

oficinas y demds entomos profesionales,

- En granjos,

- Por los clienfes de hoteles, moteles y demds entomos de
fipo residencidal,

- En entomos de tipo casas de turismo rural.

Desconecte el aparato cuando lo deje de utilizar y si desea
limpiarlo.

No utilice el aparato si:

- ésfe fiene un cable dafado o defectuoso.

- el oparato se ha caido y presenta daros visibles 0 anomali-
as de funcionamiento.

En cada uno de estos casos, deberd enviar el aparato al
Servicio Técnico Autorizado mds préximo para evifar cual-
quier peligro. Consultar la garantia.

« Si el cable de alimentacion estd danado, éste tiene que ser
sustifuido por el fabricante, o en un Servicio Técnico autorizado,
0 una persona cudlificada, para evitar cualquier peligro.

« Cualquier intervencién que no sea la limpieza y el manteni-
miento habitual por parte del cliente, debe realizarla un
servicio técnico autorizado.

* No intfroduzca el aparato, el cable de dlimentacion o el
enchufe en agua o cualquier otro liquido.

* No deje colgando el cable de dlimentacion al alcance de
los nifos.

* El cable de alimentacion no deloe estar cerca o en confacto
con los partes calientes del aparato, cerca de una fuente de
calor 0 en un dngulo vivo.

* No mueva el aparato mientras esté en uso.

« No toque la ventanita durante ni justo después del funciona-
miento. La femperatura de la ventanita puede ser elevada.

* No desconecte el aparato tirando del cable.

* S6lo utiice un alargador que esté en buen estado, que
fenga foma de tiera y un cable conductor de seccién al
menos igual al cable suministrado con el producto.

* No coloque el aparato sobre otros aparatos.
* No utilice el aparato como fuente de calor.

* No utilice el aparato para cocinar cualquier ofro alimento
gue no sea pan y mermeladas.

* Nunca coloque papel, pldstico o cartén en el aparato, y no
ponga nada encima de él.

* Si ocuriera que algunas partes del aparato se inflaman,
nunca infente apagarias con agua. Desconecte el aparato.
Apague las llamas con un parno humedo.

* Para su seguridad, sélo utiice accesorios y piezas sueltas
adaptadas al aparato.

* Todos los aparatos estén sometidos a un riguroso control de cali-
dad. Se han reaiizado pruebas de utiizacidn al azar en algunos
aparatos, lo que explica las posioles sefales de utiizacion.

* Al final del programa, utilice siempre guantes de cocina
para manipular la cuba o las partes calientes del aparato.
El aparato estd muy caliente cuando estd funcionando.

« Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.

« Preste mucha atencién el vapor puede salir cuando abra la
fapa al final o durante el programa.

* Cuando esté en el programa n° 11 (mermelada, compo-
ta) preste atencion al chorro de vapor y a las salpicaduras
calientes al abrir la tapa.

* No sobrepase las cantidades indicadas en las recetas.
No sobrepase los 1500 g de masa en total.
No exceda 900 g de harinay 13 g de levadura.

« El nivel de potencia acUstica anotado en esfe producto es
de 55 dBa.
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INTRODUCCION

CONSEJOS Y TRUCOS

1

. Lea atentamente el modo de empleo: ien

ésta mdqguina no se hace pan como se hace
amano!

. Todos los ingredientes utiizados deberdn estar a

temperatura ambiente (salvo que se indique lo
contrario), y deberdn pesarse con precision. Mida
los liquidos con el vaso graduado provisto.
Utilice el dosificador doble provisto para medir
por un lado, las cucharadas de café y por otro,
las cucharadas soperas. Las medidas incorrec-
tas se fraducirdn en resulfados inadecuados.

. Utilice ingredientes antes de la fecha limite de

consumo y consérvelos en lugares frescos y
SeCOs.

. La precisiéon de la medida de la cantidad de

harina es importante. Por este motivo, la harina
debe pesarse con una bdscula de cocina.
Utilice levadura activa deshidratada en sobres
o de panaderia fresca. Excepto indicacion
contraria en las recetas, no utilice levadura qui-
mica. Cuando un sobre de levadura estd
abierto debe utilizarse en 48 horas.

5. Para evitar perturbar la subida de las prepara-

ciones, le aconsejamos que ponga todos los
ingredientes en la cuba desde el principio y
evite abrir la tapa durante la utilizacion (salvo
que se indique lo contrario). Respete cuidado-
samente el orden de los ingredientes y las can-
fidades indicadas en las recetas. En primer
lugar, los liquidos y a continuacién los sélidos.
La levadura no debe entrar en contacto con
los liguidos y la sal.

ORDEN GENERAL A RESPETAR:

Liquidos

(mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)
Sal

Azlcar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos solidos

Harina (segunda mitad)

Levadura

: ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

Retire todos los embalagjes, pegatinas o acce-
sorios tanto de dentro como de fuera del
aparato - A.

Limpie todos los elementos y el aparato con un
paho humedo.

PUESTA EN SERVICIO DEL APARATO

Desenrosque completamente el cable. Sdlo
conecte el aparato a un enchufe con toma de
fierra.

* Se puede desprender un ligero olor durante la

primera utilizacion.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Desconecte el aparato.

Limpie todos los elementos, el aparato y el inter-
ior de la cuba con una esponja humeda.
Seque cuidadosamente - B.

Lave la cuba y el mezclador con agua caliente
y jabonosa.

Si el mezclador se queda en la cuba, péngalo
en remojo de 5 a 10 min.

Si procede, desmonte la tapa para limpiar el
aparato con agua caliente.

No infroduzca ninguna parte en el lavavajillas.
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* No utilice ningun producto de limpieza, estropa-

jos abrasivos, ni alcohol.
Utilice un pano suave y himedo.

* Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la tapa.

N
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: PUESTA MARCHA RAPIDA

Retire la cuba de pan quitando el asa y firando Anada los ingredientes en la cuba en el orden
de adelante hacia atrds para desencajar ambos aconsejado. Asegurese de que todos los ingre-
lados uno antes que el ofro. dientes se pesen con exactitud.

Adapte luego los mezcladores.

C 750g 1000g 1500g
-

-5

Infroduzca la cuba de pan. Presione la cuba por Conecte la mdaqguina panificadora. Después de
un lado y luego por el otro para encajarla en el la sefial sonora, el programa 1 se visualizard por
arrastrador, de tal manera que quede bien enca- defecto, es decir 1000 g con dorado medio.

jada por los 2 lados.

W rate

@ Cuisson

Presione el botén . Al final del ciclo de coccidn, desconecte la
El indicador de funcionamiento se enciende. mdquina panificadora. Retire la cuba de pan
Los 2 puntos del reloj parpadeardn. firando del asa. Utilice siempre guantes aislantes
El ciclo comienza. porque el asa de la cuba estd caliente asi como

el interior de la tapa. Retire el pan en caliente y
coléguelo 1 h sobre una rejilla para enfriarlo.

Para conocer la maquina panificadora le sugerimos que intente la receta del PAN BASICO para su
primer pan.

PAN BASICO (programa 1) INGREDIENTES ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

DORADO = MEDIO -ACEME=2cCs -LECHE ENPOLVO = 2,5¢C s
-AGUA = 325ml  -HARINA = 600 g

PESO = 10009 _SAL=2cdec  -LEVADURA =1,5cdec

TEMPO = 3 : 20 -AZUCAR = 2cCs

39



\ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

4 MENU

4'8

Para cada programa,

se visualizard un ajuste por defecto.
Debera seleccionar manualmente los
ajustes deseados.

e
umu
0w

@ Basique
@ Francais
@ Complet

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@ sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

@ Confiture
@ pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

750g  1000g 1500g

SELECCION DE UN PROGRAMA

La seleccion de un programa activa una sucesion de etapas, que se desarroliardn automdticamente

una tras otra.

()

> pan bdsico
> pan francés
> pan infegral
> pan azucarado

5 > pan rapido
6 > pan sin gluten
7 > pan sin sal

AN —

-

El programa Pan bdsico permite realiza la
mayoria de las recetas de pan utilizando harina
de trigo.

El programa Pan francés cormesponde a una
receta de pan blanco fradicional francés.

El programa Pan infegral se debe seleccionar
cuando utilice harina para pan integral.

El programa Pan ozucarada estd adaptado a
las recetas que contienen mds materia grasa y
azicar. Si utiliza preparaciones para brioches o
pan con leche, listos para su uso, No sobrepase
los 1000 g de masa en total.

El programa Pan rdpido es especifico para la
receta del pan RAPIDO. En este programa no se
puede ajustar el peso ni el color.

El pan sin gluten se ha de preparar exclusiva-
mente a partir de preparaciones sin gluten listas
para su uso. Es adecuado para las personas con
infolerancia al gluten (enfermedad celiaca) pre-
sente en la mayoria de los ceredles (trigo,
cebada, centeno, avena, kamutf, escanda
comun, etc...). Difjase a las recomendaciones
especificas indicadas en el paguete. La cuba
deberd limpiarse sistemdticamente para que no
haya riesgo de contaminacion con otras hari-
nas. En caso de una dieta sin gluten estricta,
asegurese de que la levadura utiizada tam-
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8 > panrico en omega 3

10.

11.

12.

El botén MENU le permitird elegir un determinado niimero de programas diferentes. El tiempo
corespondiente al programa se visuadlizard. Cada vez que presione el botén @ el nimero en
el panel de visualizacién pasard al programa siguiente y de este modo de 1 a 10:

9 > damper 13 > masa subidas
10 > bizcocho 14 > coccién
11 > mermelada Unicamente

12 > pasta

poco contenga glufen. La consistencia de las
harinas sin gluten no permite un mezclado
optimo. Por consiguiente, es necesario doblar la
masa de los bordes durante el amasado con
una espdtula de pldstico suave. El pan sin gluten
tendrd una consistencia mds densa y un color
mds pdlido que el pan normal.

El pan es uno de los dlimentos que aportan la
mayor cantidad diaria de sal. La reduccion del
consumo de sal permite reducir 10s riesgos car-
diovasculares.

Este pan es rico en dcidos grasos Omega 3
gracias a una receta equilibbrada e integral en
el plan nutritivo. Los dcidos grasos Omega 3
contribuyen al buen funcionamiento del sis-
tema cardiovascular.

El damper se inspira en una receta tradicional-
mente australiana que se cocinaba encima de
piedras calientes, Proporciona un pan com-
pacto ligeramente subido.

Permite elaborar dulces y pasteles con levadura
quimica.

El programa Mermelada cuece automdtica-
mente la mermelada en la cuba.

El programa 12 amasa Unicamente. Esta desti-
nado a Masas que no hecesitan subir. Ej: tallarines.



13.El programa Masas subidas no cuece.
Corresponde a un programa de amasado y de
subida para tfodas las masas subidas. Ej: la masa
de pizza.

14. El programa de Coccién permite cocer de 10
a 70 min, ajustable por periodos de 10 min.,
para un dorado claro, medio u oscuro. Puede
seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacién con el programa
Masas subidas,
b) para calentar 0 hacer pan crujiente
ya cocido vy frio,
C) para acabar una coccion en caso
de corte de corriente prolongada durante
un ciclo de pan.

La mdaquina panificadora debe supervisarse
durante la utilizacion del programa 14.

Para interrumpir el ciclo antes de su finalizacién,
pare el programa manualmente manteniendo
presionado el botén .

SELECCION DEL PESO DEL PAN

El peso del pan se qjusta por defecto en 1000 g. El
peso se proporciona a fitulo indicativo. Consulte el
detalle de las recetas para mdas informacion. Los
programas 5, 9, 11, 12, 13, 14 no poseen el gjuste
del peso. Presione el botén para ajustar el pro-
ducto elegido 750 g, 1000 g o 1500 g.El indicador
visual se encenderd en frente del gjuste seleccio-
nado. Atencién: algunas recetas no permitirdn reali-
zar un pan de 750g. Dirfjase al libro de recetas.

SELECCION DEL COLOR DE LA CORTEZA (DORADO)
El color de la corteza se ajusta por defecto en
MEDIO. Los programas 5, 9, 11 no poseen el ajuste
del color.

Se pueden elegir tres opciones: CLARO / MEDIO /
OSCURO. Si desea modificar el gjuste por defecto,
presione el botdn hasta que el indicador visual
se encienda en frente del gjuste seleccionado.

PUESTA EN MARCHA/PARADA

Presione prolongadamente el botdn para poner
en marcha el aparato. La cuenta atrds comenzard.
Para parar el programa o anular la programacion
diferida, presione 5 segundos el botdn .

) losccos

La tabla de las paginas 44-45 le indica el desglose de los diferentes ciclos siguiendo el programa

seleccionado.

AMASADO > Reposo > SuBIDA > CocCION > % MANTENIMIENTO
Permite formar Permite que Tiempo durante Transforma EN CALIENTE

la estructura la masa el cual la la masa Permite guardar el pan
de la masay repose para levadura actia en migay caliente después de la
por lo tanto su mejorar para que el permite el coccion. No obstante,
capacidad la calidad pan suba y dorado y recomendamos retirar
para subir del amasado. desarrolle la corteza el pan al final de
correctamente. su aroma. crujiente, la coccion.

AMASADO: o masa se encuentra en el ler o 2°
ciclo de amasado o en periodo de mezcla entre
los ciclos de subidas. Durante este ciclo, y para los
programas 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10 tiene la posibili-
dad de anadir ingredientes: frutos secos, aceitunas,
chicharrones, tiras de bacon, etfc... Una senal
sonora le indicard en gque momento debe inferve-
nir. Dirfase a la tabla resumen de los fiempos de
preparacion (pdgina 44-45) y ala columna “extra”,
Esta columna indica el tiempo que se visualizard en
la pantalla del aparato cuando la senal sonora
suene. Para saber al cabo de cuanto tiempo se
produce la sehal sonora, hay que restar el tiempo
de la columna “extra” del tiempo total de coccién.
Ej.: "extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los ingre-
dientes pueden anadirse al cabo de 22 min.

SUBIDA: la masa se encuentra en el 1° 2° 0 3¢ ciclo
de subida.

COCCION: el pan se encuentra en el ciclo final de
coccién. Un indicador visual se enciende enfrente
de "END" indicando que el ciclo ha terminado.

% MANTENIMIENTO EN CALIENTE: pard los progra-
mas 1, 2, 3, 4,5, 6,7,8,9, 10, puede dejar la pre-
paracion en el aparato. Un indicador @visuol se
enciende enfrente. Un ciclo de mantenimiento en
caliente de una hora se activard automdticamente
después de la coccion. La pantalla permanecerd
en 0:.00 durante la hora de mantenimiento en
caliente. Un bip sonard a intervalos regulares.

Al final del ciclo el aparato se parard automdtica-
mente después de la emision de 3 bips.
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: PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su prepa-
racion lista a la hora que haya elegido, hasta 15h
antes. Los programas 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14 no
tienen programa diferido.

Esta etapa inferviene después de haber seleccio-
nado el programa, el nivel de dorado vy el peso. El
fiempo del programa se visualizard. Calcule la dife-
rencia de tiempo entre el momento en el que inicia
el programa y la hora a la que le gustaria que su
preparacion esté lista. La mdqguina incluye automa-
ficamente la duracion de los ciclos del programa.
Con los botones y @ visualizard el tiempo
enconfrado (® hacia arriba y = hacia abaqjo). Las
presiones cortas permiten que el tiempo desfile por
periodos de 10 min + bip corto.

Con una presion larga, el tiempo desfila de manera

CONSEJOS PRACTICOS

continua por periodos de 10 min.

Ej: si son las 20:00 h y quiere el pan listo para las 7:00
h del dia siguiente. Programe 11horas con los
botones (+) y (=). Presione el boton (@). Se emitird
una senal sonora. El indicador visual 4 se visualizard
en frente G y los 2 puntos 3 del reloj parpadeardn.
La cuenta atrds comienza. El indicador de funcio-
namiento se encenderd.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de la
hora, presione de manera prolongada el botdn
hasta que emita una sehal sonora. El tiempo por
defecto se visualizard. Repita la operacion.
Algunos ingredientes son perecederos. No utilice el
programa de puesta en marcha diferada con rece-
tas que confengan: leche fresca, huevos, yogur,
queso, trutas frescas.

En caso de corte de corriente: si durante un ciclo,
el programa se inferumpe por un core de co-
rmente o una falsa maniobra, la maquina dispone
de una proteccién de 7 min durante los cuales la
programacion queda guardada. El ciclo comen-
zard de nuevo donde se pard. Después de este
fiempo, la programacion se perderd.

Si encadena dos programas, espere 1 h anfes de
iniciar la segunda programacion.

Para desmoldar el pan: puede suceder que los
mezcladores queden atrapados en el pan cuando
lo desmolde. En ese caso utilice el accesorio “gan-

cho” de la siguiente manera:

> una vez haya desmoldado el pan, coldéguelo
todavia caliente sobre uno de sus lados y sujé-
telo con la mano protegida por un guante ais-
lante, 1

> infroduzca el gancho en el gje
del mezclador (dibujo 1),

> fire con cuidado para extraer
el mezclador (dibujo 2),

> repita la operaciéon con
el otro mezclador,

> enderece el pan y déjelo
enfriar sobre una rejilla.

P

: LOS INGREDIENTES

LAS MATERIAS GRASAS Y EL ACEITE: Las materias gra-
sas y el aceite: las materias grasas hacen que el
pan sea mds esponjoso y sabroso. Se conservard
también mejor y por mds tiempo. Demasiada grasa
ralentiza la subida de la masa. Si utiliza mantequilla,
desmiguela en pequenos trozos para distribuirla de
manera homogénea en la preparacion o abldn-
dela. No anada la mantequilla caliente. Evite que
la grasa entre en contacto con la levadura, ya que
la grasa podria impedir que la levadura se rehi-
drafe.

Huevos: los huevos enriquecen la masa, mejoran
el color del pan y favorecen el buen desarrollo de
la miga. Si utiliza huevos, reduzca la cantidad de
liguido en consecuencia. Ahada el huevo y com-
plete con el liquido hasta que obtenga la cantidad
de liquido indicado en la receta. Las recetas estan
previstas para un huevo medio de 50 g, si los hue-
vos son mas grandes, anadir un poco de haring; si
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los huevos son mds pequenos, poner un Poco
menos de harina.

LECHE: puede utilizar leche fresca o leche en polvo.
Si utiliza leche en polvo, anada la cantidad de agua
inicialmente prevista. Si utiliza leche fresca, puede
anadir agua también: el volumen total debe ser
igual al volumen previsto en la receta. La leche pro-
duce también un efecto emulsionante que permite
obtener una miga mds esponjosa y por lo tanfo un
mejor aspecto.

AGUA: el agua rehidrata y activa la levadura. Hidrata
tfambién el almiddn de la harina y permite la forma-
cién de la miga. Se puede sustituir el agua, en parte
o totalmente por leche u otros liquidos. Utilice liquidos
a temperatura ambiente.

HARINAS: el peso de la harina varia sensiblemente
en funcién del tipo de harina utilizado. Segun la cali-
dad de la haring, los resultados de la coccién pue-



den variar fambién. Conserve la harina en un reci-
piente hermético, ya que la harina reacciona a las
fluctuaciones de las condiciones climdticas, absor-
biendo la humedad o por el contrario perdiéndola.
Utilice preferentemente una harina llamada “de
fuerza”, “panificable” o “de panaderia” mejor que
una harina estdndar.Nuestras recetas estdn optimi-
zadas para el empleo de una harina comun T55. Si
utiliza mezclas de harinas especiales para pan,
brioche o pan de leche, no sobrepase 1000 g de
masa en total.

Si ahade avena, salvado, germen de trigo, centeno
o incluso semillas enteras a la masa, conseguird un
pan mds consistente y menos graso. Se recomienda
utilizar una harina fuerte o media, excepto indicacion
contraria en las recetas. El refinado de la harina
influye también en los resultados: cuanto mds inte-
gral sea la harina (es decir, que contenga una parte
de la envoltura del grano de trigo), menos subird la
masa y mds denso serd el pan. Encontrard también,
en la tienda, preparaciones para pan listas para usar.
Dirfjase a las recomendaciones del fabricante para
utilizar estas preparaciones. En términos generales, la
seleccion del programa se hard en funcion de la
preparacién utilizada. Ej: Pan integral - Programa 3.

AzUCAR: utiice preferentemente azlcar blanco,
moreno o miel. No utilice azdcar refinado o en trozos.
El azUcar nutre la levadura, le da buen sabor al pan
y mejora el dorado de la corteza.

SAL: da gusto al alimento, y permite regular la activi-
dad de la levadura. No debe entrar en contacto con
la levadura. Gracias a la sal, la masa se cierq, se
compacta y no sube demasiado deprisa. Mejora
tfambién la estructura de la masa.

LEVADURA: la levadura de panaderia existe en varias
formas: fresca en pequenos cubos, seca activa a
rehidratar o seca instantdnea. La levadura se vende
en las grandes superficies (departamentos de pana-

CONSEJOS PRACTICOS

deria o ultrafrescos), pero también puede comprar la
levadura fresca con su panadero. En forma fresca o
seca instantdneq, la levadura debe incorporarse
directamente dentro de la cuba de su mdquina con
los ofros ingredientes. Sin embargo, piense siempre
en desmenuzar la levadura fresca con sus dedos
para facilitar su dispersion. Sélo la levadura seca
activa (en pequenas esferas) debe mezclarse con
un poco de agua tibia antes de ser utilizada. Escoger
una temperatura préxima a 37 °C, por debajo de
esta temperatura serd menos eficaz vy, por encima
de ello, corre el riesgo de perder su actividad.
Respete las dosis prescritas y piense en multiplicar las
cantidades si utiliza la levadura fresca (ver la tabla de
equivalencias a continuacion).
Equivalencias cantidad/peso entre levadura secq y
levadura fresca :
Levadura seca (en c.c.)
1 1.5 2 25 3
Levadura fresca (en Q)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
Los ADITIVOS [ACEITUNAS, CHICHARRONES, TIRAS DE
BACON, ETC] . puede persondlizar sus recetas con
fodos los ingredientes adicionales que desee
teniendo cuidado de:
> respetar la senal sonora para anadir ingredientes,
sobre todo los mds fragiles,
> |as semillas mds sélidas (como el lino o el sésamo)
pueden incorporarse desde el comienzo del ama-
sado para facilitar la utiizacion de la mdaguina
(puesta en marcha diferida por ejemplo),
> escurir bien los ingredientes muy humedos
(aceitunas),
> anadir un poco de harina a los ingredientes grasos
para incorporarlos mejor,
> no incorporarlos en canfidades demasiado
grandes, para no perturbar el buen desarrollo de
la masa.

35 4 45 5

La preparacion del pan es muy sensible a las
condiciones de temperatura y humedad. En caso
de excesivo calor, es aconsejable ufilizar liquidos
mds frescos que los acostumbrados. Al igual, en
caso de frio, es posible que sea necesario templar
el agua o la leche (sin sobrepasar nunca los 35°C).

Algunas veces es Uil también comprobar el

estado de la masa en mitad del amasado: debe

formar una bola homogénea que se despegue

bien de las paredes.

> si queda harina no incorporada, es que falta un
poco de agua,

> si no, habrd que anadir ocasionalmente un poco
de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucharada
sopera como mdaximo a la vez) y esperar a consta-
tar que ha mejorado o0 no, antes de intervenir de
nuevo.

Un error corriente es pensar que anadiendo leva-
dura, el pan subird antes. Sin embargo, dema-
siada levadura fragiliza la estructura de la masa que
subird mucho y se hundird durante la coccién.
Puede valorar el estado de la masa justo antes de
la coccidon palpdndola con la punta de los dedos:
la masa debe presentar una ligera resistencia y la
huella de los dedos debe irse poco a poco.
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PROG. | DORADO | PESO | TIEMPO I’ REPOSO r I’ ¥ r ¥ ¥ COCCION | EXTRA [MANTENIMIEN-
(n) | AMASADO AMASADO | SUBIDA | AMASADO | SUBIDA | AMASADO | SUBIDA 10 DEL CALOR

)

750 | 315 0:55 | 2:55| 1:.00

1 1000 | 3:20 1:00 |300( 1.00

1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:15 055 | 2:55| 1:.00

] 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 | 3:00| 1:.00
1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 315 0:55 | 2:55| 1:.00

3 1000 | 3:20 1:00 |300( 1.00
1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1.00

1 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:.44 1:15 1327 1.00

750 | 3:34 1:0 317 1.00

2 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 121 322 | 1.00
1500 | 3:44 1:1 327 1.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1.00

3 1000 | 3:39 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:44 1:15 1327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:42 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 1:05 |322| 1.00
1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:42 1:05 | 322 1.00
1500 | 3:47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:50 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 3:45 1:00 | 317 1.00

4 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:.056 |[3&22| 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:50 1:05 | 322 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 no 1:00
750 | 215 1:00 |205( 1.00

1 1000 | 2:20 1:05 | 1:10| 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 215 1:00 |[205| 1.00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 | 1110 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 215 1:00 [205]| 100

3 1000 | 2:20 1:05 | 1.0 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00
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PROG. | DORADO | PESO | TIEMPO I’ REPOSO r I ¥ r [y ¥ COCCION | EXTRA |MANTENIMIEN-
() AMASADO AMASADO | SUBIDA | AMASADO | SUBIDA | AMASADO | SUBIDA 10 DEL CALOR
(0)
750 | 3:37 1.06 |317| 1.00
1 1000 | 3:42 1:10 | 322 | 1.00
1500 | 3:47 115 [ 327] 1.00
750 | 3:37 1:.056 [&17] 1.00
7 2 |1000| 342 |0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 | 3:22| 1:.00
1500 | 3:47 115 | 327 T
750 | 3:37 1.05 | 317 | 1.00
3 |1000| 3:42 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:47 1:15 [ 327] 1.00
750 345 1:05 | 322 1.00
1 1000 [ 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 115 | 3:32| 1.00
750 3:45 1:.056 |[322] 1.00
8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 {0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:0000 | 1:10 |[3&27] 1.00
1500 | 3:55 115 | 3:32| 1.00
750 345 1:05 | 322 1.00
3 |1000| 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 1:15 | 332| 1.00
9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10.00 | 0:42 |0b5| 1.00
750 1:20 1:05 [ 1:15] 1.00
1 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:00
1500 | 1:30 115 | 1:2 1:.00
750 1:20 1:05 | 1:15| 1:.00
] O 2 1000 | 1:25 | 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:10 | 1201 100
1500 | 1:30 .15 | 1:25 | 1.00
750 1:20 1:.05 [ 1:15] 1.00
3 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:.00
1500 | 1:30 115 [ 1:2 1:00
11 1.0 X x 00500 | x X X x | 010:00| 050 no
]2 0:15 | 0:03:.00 [0:12:00 X X X X X X X no
13 1:25 | 0:05:00 |0:05:00 0:15:00 |  x X X x | 10000] x no
1
0:10 0:10
por por
141 2 periodos periodos no
de de
10 min. 10 min.
3

Nota: la duracion fotal no incluye el tiempo de mantenimiento del calor en los programas 1 a 10 incluidos.
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\ GUIA DE AVERIAS

¢No ha obtenido el resultado esperado? Esta tabla le ayudard a obtenerlo.

Pan Pan hundido | Pan que Corteza Lados Lados
demasiado| después de no ha que no se quemados y parte
subido | haber subido | subido | ha dorado | peroel pan no | superior
demasiado | bastante | bastante | estd bastante | con harina
cocido
El botén @ se ha accionado PS
durante la coccién
Falta harina [ )
Demasiada harina o o
Falta levadura [ )
Demasiada levadura o [ )
Falta agua [ ) o
Demasiada agua [ ) o
Falta aztcar )
Harina de mala calidad o [ )
Los ingredientes no estdn en
las proporciones adecuadas ()
(demasiada cantidad)
Agua demasiado caliente [ )
Agua demasiado fria ()
Programa no adecuado [ ) [ )

GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS

SOLUCIONES

Los mezcladores se quedan atrapados
en la cuba

* Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Los mezcladores se quedan atrapados
en el pan

* Untar ligeramente los mezcladores con aceite antes
de infroducir los ingredientes en la cuba o utiizar
el accesorio para desmoldar el pan (pdgina 42)

Después de presionar en @ no pasa nada

* La mdquina estd demasiado caliente.
Espere 1 hora entre 10s 2 ciclos.

* Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar en @© el motor
gira pero no amasa

* La cuba no estd completamente encajada.
* No hay mezclador o el mezclador estd mal colocado.

Después de una puesta en marcha
diferida, el pan no ha subido bastante
0 no ha pasado nada

* Ha olvidado presionar en @ después de la programacion.
* La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.
* No hay mezclador.

Olor a guemado

* Una parte de los |ngred|en’res se ha salido por un lado de la
cuba: deje enfriar la moqumo y limpie el interior de la maquina
con una esponja himeda y sin productos de limpieza.

* La preparacion se ha desbordado: ingredientes en demasiada
cantidad, sobre fodo de liquido. Respetar las proporciones de
las recetas.
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A - coperchio con oblo

B - pannello comandi

C - cestello

per il pane
D - miscelatori

E - dosatore graduato

F - dosatore doppio

f1- cucchicio da minestra

G - accessorio "a gancio"

f2 - cucchiaino da caffe

b1 - display

- <@
per estrarre i miscelatori \“

b6 - scelta dei programmi

b2 - interuttore

b3 - selezione del peso

b4 - tasti di regolazione

/ on/off
@ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture
@) sans gluten @D Damper @ Pasta
@psans sel @D Cake @ Pate levée
750g 1000g 1500g @ Cuisson
b7 - spia di
funzionamento
b5 - selezione
della doratura
della crosta

dellawio programmato

e di regolazione del tempo

per il programma 14

47



: CONSIGLI DI SICUREZZA

PARTECIPIAMO ALLA PROTEZIONE DELL'AMBIENTE!

© | vostro apparecchio contiene materiali riciclabili.
mmm < Lasciatelo in un punto di raccolta o presso un centro assistenza autorizzato.

* La sicurezza del presente apparecchio € conforme alle spe-
cifiche tecniche e alle norme vigenti in materia.

* Pima di utiizzare lapparecchio, leggete attentamente le
istruzioni d'uso: un utilizzo non conforme alle norme d'uso pre-
scritte escluderd il fabbricante da ogni responsabilita.

* Questo apparecchio non viene messo in funzione per
mezzo di un timer esterno o di un sistema di comando a
distanza separato.

Questo apparecchio non dovrebbe essere utilizzato da per-
sone (compresi | bamioini) le cui capacitd fisiche, sensoriali o
mentali sono ridotte, 0 da persone prive di esperienza o di
conoscenza, franne se hanno potuto beneficiare, framite
una persona responsabile della loro sicurezza, di una super-
visione o di istruzioni preliminari relative all” ufilizzo dell‘appa-
recchio. E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi che
non giochino con 'apparecchio.

Collocate I'apparecchio su un piano da lavoro stabile, al
fiparo dagli spruzzi d'acqua e in nessun caso in una nicchia
di una cucina a incasso.

Assicuratevi che la fensione di dimentazione del vostro appa-
recchio comsponda a quella del vostro impianto elettrico.
Quaisiasi errore di collegamento eletffiico annulla il diitto alla
garanzia.

Collegate sempre lopparecchio ad una presa prowista di
messa a ferra. Onde evitare rischi di folgorazione e le lesioni
gravi che ne conseguono € obbligatorio rispettare la suddet-
fa prescrizione. Per la vostra sicurezza utiizzate solo prese
prowiste di messa a tera conformi alle norme dimpianto
eleffiico in vigore nel vostro paese. Se il vostro impianto non
© dotato di prese prowiste di messa a terra, dovete assolu-
famente, prima di qualunque collegamento, fare mettere a
norma il vostro impianto da personale specializzato.

L'apparecchio € destinato al solo uso domestico, allinferno
della vostra abitazione.

Questo apparecchio & stato concepito per uso unicamente

domestico. Non & stato ideato per essere utilizzato nei

seguenti casi, che restano esclusi dalla garanzia:

- in angoli cottura riservati al persondle nei negozi, negli uffici e
in alfii ambienti professionali,

- nelle fabbriche,

- dai clienti di alberghi, motel e dlfre strutture riceftive residenziali,

- in ambienti tipo camere per vacanze.,

Scollegare lapparecchio immediatamente dopo luso e
prima di procedere alla pulizia.

Non utilizzate un apparecchio che:

- presenti un cavo difeftoso o danneggiato,

- sia caduto e presenti danni visibili © anomalie di funziona-
mento.

In ciascuno dei casi elencati, 'apparecchio dovid essere
portato presso il centro assistenza autorizzato pid vicino, alfi-
ne di evitare eventuali rischi. Consuttate la garanzia.

* Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sosti-
fuito dal fablbricante, dal suo servizio assistenza o da perso-
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ne con qualifica simile per evitare pericoli.

* Eventuali interventi diversi dalla pulizia € dalle normali opera-
zioni di manutenzione effettuate dal cliente devono essere
svolti presso un Centro di Assistenza autorizzato.

* Non immergete mai lapparecchio, il cavo o la presa elettri-
ca nellacqua o in alfro liquido.

* Non lasciate pendere il cavo di dlimentazione a portata di
mano dei bambini.

« |l cavo non deve mai frovarsi in prossimita o a contatto delle
parti calde dellapparecchio, vicino ad una fonte dicalore o
premuto confro uno spigolo vivo.

* Non muovere lapparecchio in uso.

« Non foccate l'oblo durante e immediatamente dopo il funzio-
namento. Loblo puo raggiungere temperature molto elevate.

« Evitate di scollegare I'apparecchio tirando il cavo.

« Utlizzate esclusivamente prolunghe in buono stato con una
presa prowista di messa a ferra e con un cavo conduttore
avente sezione adimeno uguadle al cavo fomito con il prodotto.

* Non posizionate lapparecchio su alfri apparecchi.
» Non ufilizzate apparecchio come fonte di riscaldamento.

» Non utilizzare Iapparecchio per preparare alfri cibi che non
siano pane € mamellata.

« Evitate accuratamente dinfrodurre carta, cartone o plastica
allinferno dellapparecchio e non collocate alcun oggetto
sopra di esso.

* Non fentatfe in alcun caso di spegnere con acqua eventua-
i fiamme scaturite da componenti del prodotto. Scollegate
lapparecchio. Soffocate le fiamme con un panno umido.

* Per la vostra sicurezza utilizzate solo accessori e ricambi adat-
1i al vostro apparecchio.

« Tutfi gli apparecchi sono sotfoposti a severi controli ai qualita. Su
apparecchi presi a caso vengono eseguite prove di utiizzo pra-
fico, questo spiega eventudii fracce di ufilizzo su prodotti nuovi.

« Al termine del programma, utilizzate sempre guanti isolanti
per manipolare il contenitore o le parti calde dell'apparec-
chio. L'apparecchio diventa molto caldo durante ['utilizzo.

* Non ostruite le griglie d'aerazione.

« Fate molta aftenzione alla fuoriuscita di vapore che pud
awenire al momento dellapertura del coperchio durante |l
funzionamento o al termine di un programma.

* Quando ¢ in funzione il programma n°11 (marmellata,
composta) fate attenzione al getto di vapore e agli schiz-
zi caldi durante l'apertura del coperchio.

« Non superate le quantitd indicate sulle ricette,
il volume totale dellimpasto non deve superare i 1500 g,
non superate 900 g di farina e 13 g di lievito.

« |l ivello di pofenza acustica rilevato su questo prodotto & pari
a 55 dBa.



INTRODUZIONE

CONSIGLI E SUGGERIMENTI PER OTTENERE UN BUON PANE

1

. Leggere atftentamente le istruzioni per l'uso e

utilizzare le proprie ricette: con questo apparec-
chio non si fa pane come quello fatto a mano!

. Tufti gli ingredienti devono essere a tfempera-

tfura ambiente (salvo diverse indicazioni) e
pesati con precisione. Misurate i liquidi con il
dosatore graduato in dotazione. Utilizzate il
dosatore doppio in dotazione per misurare
da un lato i cucchiaini da caffé e dall'altro i
cucchiai da minestra. Se non si rispettano scru-
polosamente le dosi si possono oftenere cattivi
risultati.

. Utilizzate gli ingredienti prima della data di sco-

denza e conservateli in un luogo fresco e
asciutto.

. La farina deve essere pesata con precisione uti-

lizzando una bilancia da cucina. Utilizzate lievito
per pane attivo disidratato in bustina. Non utiliz-
zate lievito chimico, salvo diverse indicazioni
nelle ricette. Una volta aperta la bustina di lie-
vito, utilizzatela entro 48 ore.

5. Per non ostacolare la lievitazione delle prepara-

zioni, si consiglia di versare tutti gli ingredienti fin
dallinizio e di non aprire il coperchio durante il
funzionamento (salvo diverse indicazioni).
Rispettate precisamente l'ordine degdli ingre-
dienti e le quantita indicate nelle ricette. Prima
mettete i liquidi, poi i solidi. Il lievito non deve
entrare in contatto diretto con i liquidi o con
il sale.

ORDINE GENERALE DA RISPETTARE:

Liquidi (burro, olio, uova, acqua, latte)
Sale

Zucchero

Farina prima metd dose

Latte in polvere

Ingredienti specifici solidi

Farina seconda meta dose

Lievito

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Togliere tutti gli imballi, adesivi o vari accessori sia
allinterno che all'estemno dell'apparecchio - A.

Pulite tutti gli elementi e I'apparecchio con un
panno umido.

MESSA IN FUNZIONE DELL'APPARECCHIO

Svolgere completamente il cavo. Collegare
I'apparecchio solamente ad una presa con
messa a terra incorporata.

* Al primo utilizzo potrebbe verificarsi una lieve

fuoriuscita di odore.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Scollegare I'apparecchio.

Pulire tutti i componenti, lapparecchio e linterno
del cestello con una spugna umida.
Asciugate con cura - B.

Lavate il cestello e il miscelatore con acqua
calda e sapone per i piatti.

Se il miscelatore resta nella vasca, lasciate in
immersione da 5 a 10 minuti.

Se necessario, smontate il coperchio per lavarlo
con acqua calda

Non lavate nessun accessorio in lavastoviglie.

* Non utilizzate prodotti di pulizia, spugne abrasive

o alcooal.
Utilizzate un panno morbido e umido.

* Non immergete mai il corpo dell'apparecchio o

il coperchio in alcun liquido.




\ AVVIO RAPIDO

Estraete il cestello per pane sollevando limpu-
gnatura e tirando dal davanti allindietro per
sganciare prima un lato e poi l'altro. Adattate in
seguito i miscelatori.

Aggiungete dli ingredienti nel cestello nell'ordine
consigliato. Assicuratevi che futti gli ingredienti
siano pesati con precisione.

150g

1000g 1500g

Introducete il cestello per pane. Premete il ces-
tello per pane agendo prima su un lato e poi
sull'altro e inseritelo sul frascinatore in modo da fis-
sarlo saldamente sui 2 Iati.

T L IRV TRV

1000g 1500g

W rdie

@ Cuisson

Premete il tasto .

La spia di awio si accende.
| 2 led del timer lampeggiano.
Il ciclo inizia

Collegate la macchina del pane alla presa elet-
trica. Dopo il bip sonoro, sul display compare il
programma 1 predefinito, ovvero 1.000 g doro-
tura media.

Alla fine del ciclo di coftura, scollegate la mac-
china del pane dalla presa di corrente. Estraete il
cestello firando limpugnatura. Utilizzate sempre
dei guanti isolanti poiché limpugnatura e lin-
terno del coperchio sono caldi.Sfornate il pane
ancora caldo e lasciatelo raffreddare su una gri-
glia per 1 ora.

Per un primo approccio con la macchina del pane vi suggeriamo di provare la ricetta del PANE

CLASSICO.

PANE CLASSICO (programma 1)

INGREDIENTI ¢ > cucchiaino da caffé - € > cucchidio da minestra

DORATURA = MEDIA

-OLUo=2C

E -ACQUA = 325 ml “FARINA = 600 g
PESO = 10009 SSALE=2cC ~LEVITO = 1,5¢
TEMPO = 3 : 20 -ZUCCHERO = 2 C

- LATTE IN POLVERE = 2,5 C
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: FUNZIONAMENTO DELLA MACCHINA DEL PANE

Per ogni programma viene visualizzata
una regolazione predefinita. Dovete
pertanto selezionare manualmente

le regolazioni desiderate.

SELEZIONE DI UN PROGRAMMA

@ Basique
@ Frangais
@ Complet

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@) Sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

750g  1000g 1500g

@ Confiture
@ Pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

La scelta di un programma awia una serie di fasi che si susseguono automaticamente le une dopo le
altre.

(=)

MO —

> pane classico 5 > pane rapido

> pane francese 6 > pane senza glutine

> pane integrale 7 > pane senza sale

> pane dolce 8 > pane ricco di Omega-3

Il orogramma Pane classico consente di prepa-
rare la maggior parte delle ricette di pane che
utilizzano la farina di frumento.

Il programma Pane francese corisponde a una
ricetta di pane bianco tradizionale francese.

II' programma Pane integrale deve essere sele-
zionato quando si utilizza la farina integrale.

Il programma Pane dolce € adatto alle ricette
che contengono piu grassi e zucchero. Se utiliz-
zate preparati per brioche o panini al latte pronti
alluso, il volume totale dellimpasto non deve
superare i 1.000 g.

II' programma Pane rapido e specifico per la
ricetta del pane RAPIDO. Per questo pro-
gramma, la regolazione del peso e della dora-
tura non ¢ disponibile.

I pane senza glufine deve essere preparato
esclusivamente a partire da preparati - pronti
alluso privi di glutine. E particolarmente indicato
per le persone infolleranti al glutine (affefte da
celiachia), sostanza presente in molti cereali
(grano, orzo, segale, avena, kamut, spelta, ecc.).
Seguite le indicazioni specifiche riportate sulla
confezione. Il cestello deve essere pulito siste-
maticamente onde evitare qualsiasi rischio di
contaminazione con dlfre farine. In caso di

10.

11.

Il tasto MENU permette di scegdliere svariati programmi diversi. Il fempo corrispondente a ogni
programma e visualizzato sul display. Ogni volta che premete il tasto @ il numero visualizzato sul
display passa al programma successivo da 1 a 10:

9 > damper 13 > pasta fresca
10 > forte 14 > solo coftura
11 > marmellata

12 > pasta

regime alimentare che vieti rigorosamente il glu-
fine, assicuratevi che anche il lievito utilizzato ne
sia privo. La consistenza delle farine senza glutine
non consente di oftenere un impasto ottimale. E
pertanto necessario ripiegare i bordi dellimpasto
durante la lavorazione servendosi di una spatola
di plastica flessibile. II pane senza glutine sara di
consistenza piu densa e di colore piu chiaro ris-
petto al pane normale.

. I pane e fra gli alimenti che forniscono il mag-

giore apporto quotidiano di sale. Ridurre il
consumo di sale consente di diminuire i rischi
cardiovascolari.

Grazie a una ricetta equilibrata e completa dal
punto di vista nutrizionale, questo pane € ricco
di acidi grassi Omega-3. Gli acidi grassi
Omega-3 contribuiscono al buon funziona-
mento del sistema cardiovascolare.

. Il damper si ispira a una ricetta della tradizione

australiona che prevede la cottura su pietre
roventi. Il risultato € un impasto compatto, leg-
germente dolce.

Si presta alla preparazione di dolci e torte con
l'aggiunta di lievito chimico.

II'programma Marmellata cuoce automaticao-
mente la marmellata nel cestello per pane.
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12.1I programma 12 impasta solamente. E desti-
nato alla pasta non lievitata Es.: le tagliatelle).

13. Il programma pasta lievitata non cuoce. Si tratta
di un programma di impasto e di lievitazione per
tutti i tipi di pasta lievitata ad esempio la pasta

per pizzq).

14.1l programma di cottura consente di cuocere
per un minimo di 10 fino a un massimo di 70
minuti, regolabili a intervalli di 10 minuti in dora-
tura chiara, media o scura. Puo essere selezio-
nato da solo ed essere utilizzato:

Q) in associazione al programma per
la pasta lievitata,

b) per riscaldare o rendere croccante
del pane gid cotto e raffreddato,

C) per ultimare una coftura in caso dinferruzione
prolungata dellalimentazione di corrente
elettrica durante un ciclo di preparazione
del pane.

Non lasciate la macchina del pane senza sorve-
glianza quando é in funzione il programma 14.

Per interompere il ciclo prima della sua conclu-
sione, spegnete manualmente il programma
mediante una pressione prolungata sul fasto .

SELEZIONE DEL PESO DEL PANE

Il peso del pane si regola su un valore preimpostato
di 1.000 g. Il peso & dato a fitolo indicativo. Per mag-
giore precisione consultate la lista delle ricette. | pro-
grammi 5, 9, 11, 12, 13, 14 non sono prowvisti di
regolazione del peso. Premete il tasto per impo-
stare il peso desiderato (750 g, 1.000 g 0 1.500 g). La
spia luminosa si accende in corrispondenza della
regolazione scelta. Attenzione : alcune ricette non
consentono di redlizzare un pane da 750 g.
Considerare il libro delle ricettario.

SELEZIONE DEL COLORE DELLA CROSTA (DORATURA]
Il colore della crosta & preimpostato su MEDIO. |
programmi 5, 9, 11 non sono prowvisti di regola-
zione della doratura. Tre scelte possibili:
CHIARO/MEDIO/SCURQ.

Se desiderate modificare il colore preimpostato,
premete il tasto fino allaccensione della spia
luminosa in corrispondenza della vostra scelta.

AWIO/SPEGNIMENTO

Premete il tasto @ per accendere lapparecchio. Il
conto alla rovescia inizia.

Per interrompere il programma o annullare I'awvio
programmato, premete il tasto per 5 secondi.

y rcrer

Una tabella pagine 56-57 vi indica le fasi dei differenti cicli in base al programma scetto.

IMPASTO > Riposo > LievitazioNe > COTIURA > % MANTENIMENTO
Consente di Consente Tempo durante  Trasforma la AL CALDO

formare la alla pasta di il quale il lievito pasta in mollica Permette di mantenere
struttura della distendersi per  agisce e fa e consente alla il pane caldo dopo la
pasta garantendo  migliorare sviluppare al crosta di cofttura. Tuftavia si

quindi una buona la qualita pane il suo diventare dorata consiglia di sfomare subito
lievitazione. dellimpasto. aroma. e croccante. il pane a fine cofttura.
IMPASTO: la pasta si trova nel 1° o 2° ciclo dim-  LIEVITAZIONE: la pasta si trova nel 1° 2° o 3° ciclo di lie-

pasto o in una fase di mescolamento tra i cicli di lie-
vitazione. Nel corso di questo ciclo, e per i pro-
grammi 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10 avete la possibilita
di aggiungere gli ingredienti: frutta secca, olive,
pancetta, ecc...

Un bip sonoro vi indica il momento in cui intervenire.
Consultate la tabella riassuntiva dei tempi di prepa-
razione (pagina 56-57) e la colonna "extra’".
Questa colonna indica il tempo che comparird sul
display del vostro apparecchio al momento del bip
sonoro. Per sapere piu precisamente dopo quanto
tempo verra emesso il bip sonoro, & sufficiente sot-
trarre i fempo della colonna "extra" dal tempo
totale di cottura.

Es.: "extra" = 2:51 e "fempo totale" = 3:13, gliingre-
dienti possono essere aggiunti dopo 22 min.
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vitazione. Una spia luminosa si accende in cormispon-
denza di "END" per indicare la conclusione del ciclo.

COTIURA: il pane si trova nel ciclo finale di cottura.
Una spia luminosa si accende in corrispondenza di
"END" per indicare la conclusione del ciclo.

@ MANTENIMENTO AL CALDO: per i programmi 1, 2,
3, 4,5, 6,7, 8 9, 10 potete lasciare il preparato
nellapparecchio. A fine coftura, il preparato viene
mantenuto al caldo automaticamente per un'ora.
Una spia luminosa si accende in corrispondenza di @
Il display si mantiene a 0:00 durante l'ora di manteni-
mento al caldo. Un bip sonoro suona a intervalli
regolari. Alla fine del ciclo l'apparecchio si ferma
automaticamente dopo I'emissione di 3 bip.



: FUNZIONE AVVIO PROGRAMMATO

Potete impostare l'avvio programmato dell'appa-
recchio fino a 15 ore, ottenendo una preparazione
all'ora preferita.

L'avvio programmato non puo essere utilizzato per
i programmi 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14.

Questa fase ha inizio dopo aver selezionato il pro-
gramma, il livello di doratura e il peso. Il tempo del
programma compare sul display. Calcolate il
tempo tra l'avvio del programma e ['ora in cui des-
iderate frovare la preparazione pronta.

La macchina prende automaticamente in consi-
derazione la durata dei cicli del programma.
Tramite i tasti (+) e (=), visualizzate il tempo trovato
(® verso I'alto e (=) verso il basso).

Pressioni brevi consentono uno scorrimento a inter-
valli di 10 min + bip corto.

Una pressione prolungata consente uno scorri-
mento continuo a intervalli di 10 min.

Es.: sono le 20.00 e volete che il pane sia pronto il
giorno successivo alle 7.00. Programmate 11 ore
tramite i tasti (+) e (=).

Premete il tasto @ Viene emesso un bip sonoro. La
spia luminosa 4 € Visualizzata in corrispondenza
O e i 2 7 led del timer lampeggiano. Il conto alla
rovescia inizia. La spia di awio si accende.

Se fate un erore 0 desiderate modificare limposta-
zione dellora, premete a lungo il tasto fino a
quando non viene emesso un bip sonoro. Il tempo
predefinito compare sul display. Ripetete l'operazione.
Alcuni ingredienti sono deperibili. Non utilizzate I'av-
vio programmato per ricette che contengono latte
fresco, uova, yogurt, formaggio e frutta fresca.

CONSIGLI PRATICI
In caso di interruzione della corrente elettrica: se
durante il ciclo il programma smette di funzionare a
causa della mancanza di energia elettrica o di un
errore da parte vostra, la macchina mantiene la pro-
grammazione memorizzata per 7 minuti. Il ciclo
riorenderd da dove si era fermato. Trascorso questo
tfempo, la programmazione & cancellata.

Se volete avviare due programmi uno di seguito
all'altro, aspettate 1 ora prima di iniziare la prepara-
zione successiva.

Per sformare il pane: & possibile che i miscelatori
rimangano incastrati nel pane. In tal caso, utilizzate

laccessorio "a gancio" osservando le seguenti rac-

comandazioni:

> dopo aver sformato il pane, posatelo inclinandolo
su un lafo e tenetelo fermo con una Mano utiliz-
zando un guanto isolante finché & ancora caldo;

> inserite il gancio allinterno del
perno del miscelatore (figura 1);

> firate delicatamente per estrarre
il miscelatore (figura 2);

> ripetete l'operazione per l'altro
miscelatore;

> riportate il pane in posizione
orizzontale e lasciatelo raffreddare
su una griglia.

| GRASSI E L'OLIO: i grassi rendono il pane pit mor-
bido e piu saporito. Inoltre si manterrd meglio e piu
a lungo. Troppi grassi rallentano la lievitazione. Se
utilizzate il burro, tagliatelo a cubetti per distribuirlo in
modo omogeneo nel preparato o fatelo ammorbi-
dire. Non aggiungete burro caldo. Non mettete i
grassi a contatto diretto con il lievito, perché
potrebbero impedire a quest'ultimo di reidratarsi.

UovA: le uova arricchiscono la pasta, migliorano il
colore del pane e favoriscono un buon livello di
sviluppo della mallica. Se utilizzate le uova, ridu-
cete di conseguenza la quantita di liquido.
Rompete I'uovo e aggiungete la quantita di liquido
fino a oftenere la dose indicata nella ricetta. Le
ricette si basano sull'utilizzo di un uovo di circa 50 g,
se le uova sono piu grandi, aggiungete un po' di

faring, se le uova sono piu piccole, utiizzate meno
farina.

LATTE: potete utilizzare latte fresco o latte in pol-
vere. Se utilizzate lafte in polvere, aggiungete la
gquantitd d'acqua inizialmente prevista. Se utilizzate
latte fresco, potete comunque aggiungere
acqua: il volume tfotale deve essere uguale al
volume indicato nella ricetta. Il latte ha anche un
effefto emulsionante che consente di ottenere
alveoli piu regolari e quindi un aspetto gradevole
della mollica.

ACQUA: lacqua reidrata e affiva il lievito. Idrata
anche l'amido della farina e consente la forma-
zione della mollica. L'acqua pud essere sostituitq,
in parte o totamente, da latte o altro liquido.
Utilizzate liquidi a temperatura ambiente.
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FARINE: il peso della farina varia sensibiimente in
funzione del tipo di farina utilizzato. In base alla qua-
litar della farina, anche i risultati di cottura del pane
possono variare. Conservate la farina in un contfeni-
tore ermetico poiché la farina € sensibile alla varia-
zione delle condizioni climatiche, assorbendo o per-
dendo umidita. Utilizzate di preferenza una farina
detta "di forza", "panificabile" o "da panificazione" e
non una farna comune reperibile in commercio.
L'aggiunta allimpasto di avena, di crusca, di germi
di grano, di segale o ancora di semi interi, rende-
ranno pill pesante e meno voluminoso il pane.

Si consiglia I'utilizzo di una farina di tipo OO, salvo
diverse indicazioni nella ricetta. Le nostre ricette
sono ottimizzate per l'uso di una farina comune di
tipo OO. In caso di utilizzo di composti di farine
specifiche per pane, brioche e pane al latte, non
superare i 1.000 g totali di pasta.

La setacciatura della farina influisce anche sui risul-
tati: pit la farina € integrale (cioe che contiene una
parte del rivestimento del chicco di grano), meno la
pasta lieviterd e piu il pane sard consistente.
Troverete in commercio anche dei preparati per
pane pronti all'uso. Seguite i consigli del produttore
per lutilizzo di questi preparati. In generale, la scelta
del programma si fara in funzione del preparato uti-
lizzato. Es.: Pane integrale - Programma 3.

ZUCCHERO: preferite lo zucchero bianco, di canna
o il miele. Non utilizzate lo zucchero raffinato o a
cubetti. Lo zucchero nutre il lievito, da un buon
sapore al pane e migliora la doratura della crosta.

SALE: insaporisce gli alimenti e consente di regolare
l'attivita del lievito. Non deve entrare in contatto
diretto con il lievito. Grazie al sale, la pasta risulta
soda, compatta e non lievita troppo velocemente.,
Anche la struttura della pasta risulterd migliore.

CONSIGLI PRATICI

Lievito: il lievito di bira & disponibile in diverse
forme: fresco a cubetti, secco attivo da reidratare o
secco istantaneo. |l lievito & venduto presso i super-
mercati (reparti di panetteria o fresco), ma & anche
possibile acquistarlo presso il panettiere. Sotto forma
fresca o secca istantaneq, il lievito deve essere
direftamente incorporato nel recipiente della mac-
china con dli altri ingredienti. Ricordatevi comungque
di sbriciolare bene il lievito fresco per facilitarne
I'emulsione. Solo il lievito secco attivo (softo forma di
piccole sfere) deve essere mescolato con un po’
d'acqua tiepida prima di essere utilizzato. La tempe-
ratura delllacqua deve essere di circa 37°C, altri-
menti il lievito sard meno efficace oppure, qualora
la temperatura sia eccessiva, perderd le sue pro-
prietd attive. Rispettate le dosi raccomandate e
moltiplicate le quantitd se utilizzate lievito fresco
(vedi la tabella delle equivalenze di seguito).
Equivalenze quantita/peso tra lievito secco e lievito
fresco :
Lievito secco (in c.c.)
1 1.5 2 25 3
Lievito fresco (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
GLI ADDITIVI (OLIVE, PANCETTA, ECC) : potete perso-
nalizzare le vostre ricette aggiungendo i vostri ingre-
dienti preferiti stando aftenti a:
> rispettare il bip sonoro prima di aggiungere gli
ingredienti, soprattutto i pit delicati,
> introdurre fin dallinizio della lavorazione i semi piu
solidi (come il lino o il sesamo) per facilitare ['uti-
lizzo della macchina (partenza programmata ad
esempio),
> sgocciolare bene dli ingredienti molto  umidi
(olive),
> infarinare leggermente gli ingredienti grassi per
incorporarli meglio,
> non versarli in grosse quantita per non impedire 1o
sviluppo dellimpasto.

35 4 45 5

La preparazione del pane € molto sensibile alle
condizioni di temperatura e di umidita. In caso di
forte calore, si consiglia I'utilizzo di liquidi piu freschi
del solito. Ugualmente in caso di freddo si consiglia
di intiepidire 'acqua o il latte (non superare mMai i
35°C).

Puo essere utile verificare lo stato dellimpasto

durante la lavorazione: deve formare una palla

omogenea che si scolli bene dalle pareti del cestello.

> se rimane della farina non impastata, aggiun-
gete ancora un po' dacqua.

> in caso contrario, aggiungete un po' di farina.
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Correggete molto lentamente (massimo 1 cuc-
chiaio per volta) e verificate prima di intervenire di
NUOVO.

Un errore diffuso & quello di pensare che aggiun-
gendo del lievito il pane si alzera di piu. Al contra-
rio, troppo lievito rende fragile la struttura dellim-
pasto che si alzerd froppo e si affloscerd durante la
coftura. Potete giudicare lo stato dellimpasto subito
prima della cottura saggiandolo con la punta delle
dita: limpasto deve offrire una leggera resistenza e
limpronta delle dita deve scomparire lentamente.



\ GUIDA ALLA RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Non ottenete il risultato atteso? Consultate questa tabella di riferimento.

Pane Pane Pane non | Crosta non Bordi scuri | Superficie
froppo | afflosciato | abbastanza | abbastanza | ma pane non | infarinata
lievitato | dopo aver | lievitato dorata abbastanza

lievitato cofto
froppo
Il fasto @ & stato premuto P
durante la cottura
Quantita di farina insufficiente o
Eccessiva quantita di farina [ ) ()
Quantita di lievito insufficiente [ ]
Eccessiva quantitd di lievito o o
Quantita dacqua insufficiente [ ] o
Eccessiva quantitd d'acqua o o
Quantita di zucchero insufficiente [ )
Farina di scarsa qualitd [ ) o
Gli ingredienti non sono nelle
dovute proporzioni (quantitd o
eccessiva)
Acqua troppo calda o
Acqua froppo fredda [ ]
Programma non adatto [ ) ()

‘ GUIDA ALLA RIPARAZIONE TECNICA

PROBLEMI SOLUZIONE
I miscelatori imangono incastrati . ; ; ’ '
nel cestello Lasciatelo in ammollo prima di estrarlo.

I miscelatori imangono incastrati nel pane

* Oliate leggermente i miscelatori prima di infrodurre gli
ingredienti nel cestello; in alternativa, potete utilizzare
laccessorio per sformare il pane (pagina 53).

Dopo aver premuto su
non succede niente

. go macchina e froppo calda. Aspettate 1 ora fra 2 cicli.
* E stato impostato un awio programmato.

Dopo aver premuto su @ il motore gira
ma la lavorazione non ha inizio

« || cestello non &€ completamente inserifo.
* Assenza di miscelatore o miscelatore mal posizionato.

Dopo un awio programmato, il pane
non ¢ lievitato abbastanza
0 NoN € successo niente

* Vi siete dimenticati di premere @ dopo la programmazione.
« || lievito & entrato in contatto con il sale e/o I'acqua.
* Assenza del miscelatore.

Odore di bruciato

* Una parte degli ingredienti € caduta di fianco al cestello;
lasciate raffreddare la macchina e pulite linterno con una
spugnetta umida e senza prodotto detergente.

* La preparazione € fuoriuscita: quantit eccessiva di ingredienti,
soprattutto di liquidi. Rispettate le quantita delle ricette.
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PROG. | DORA- | QUANTITA | TEMPO I RIPOSO r ’ - I i - COTTURA | EXTRA |  MANTENI

TURA () IMPASTO IMPASTO | LIEVITAZIONE |  IMPASTO | LIEVITAZIONE | IMPASTO | LIEVITAZIONE MENTO
ALCALDO

()

750 | 315 055 | 2:55| 1.00

1 1000 | 3:20 1:.00 |[300| 1.00

1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 315 055 | 2:55| 1:.00

] 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1.00 {300 | 1.00

1500 | 3:25 1:.05 |[305]| 1.00

750 | 315 055 | 2:55| 1.00

3 1000 | 3:20 1:.00 |[300| 1.00

1500 | 3:25 1:05 |305( 1.00

750 | 3:34 1:.06 317 1.00

1 1000 | 3:39 1:10 (322 1.00

1500 | 3:.44 1:15 (327 1.00

750 | 3:34 1:0 317 1.00

2 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 121 322 | 1.00

1500 | 3:.44 1:1 327 1.00

750 | 3:34 1:.06 317 1.00

3 1000 | 3:39 1:10 (322 1.00

1500 | 3:.44 1:15 (327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

1 1000 | 3:.42 1:05 | 322 1.00

1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 337 1:.00 [317| 1.00

3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 04000 | 1.05 |3:22| 1.00

1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:37 1:00 | 317 1.00

3 1000 | 3:.42 1:.06 [322| 1:.00

1500 | 3:.47 1:10 | 327 1.00

750 | 3:.45 1:.00 [317| 1.00

1 1000 | 3:50 1:.05 |[322| 1.00

1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

750 | 345 1:00 [317| 100

4 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:.056 |[3&22| 1.00

1500 | 3:55 1:10 (327 1.00

750 | 3:.45 1:.00 [317| 1.00

3 1000 | 350 1:.05 |[322| 1.00

1500 | 3:55 1:10 | 327 1.00

5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 no 1:00

750 | 216 1:00 |205( 1.00

1 1000 | 2:20 1:05 | 1:10| 1.00

1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00

750 | 2115 1:00 |[205| 1.00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 | 1110 1.00

1500 | 2:25 1:10 (215 1.00

750 | 2115 1:00 [205]| 100

3 1000 | 2:20 1:.05 [1:10| 1:.00

1500 | 2:25 1:10 | 215 1.00
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PROG. | DORATUR | QUANTITA | TEMPO I RIPOSO ¥ ° e ime 4 ine COTIURA | EXTRA | MANTENI-
A IMPASTO IMPASTO | LIEVTAZIONE | IMPASTO | LIEVITAZIONE | IMPASTO | LIEVITAZIONE MENTO
0} (mn) ALCALDO
)
750 | 3:37 1.05 | 317 | 1.00
1 1000 | 3:.42 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:.47 115 [ 327] 1.00
750 | 337 1:.056 [&17] 1.00
7 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00| 1110 [ 3:22| 1:.00
1500 | 3:.47 .15 | 327 | 1.00
750 | 337 1.05 | 317 | 1.00
3 1000 | 3:.42 1:10 | 322 1.00
1500 | 3:.47 1:15 [ 327] 1.00
750 | 3:.45 1:.05 | 322 1:.00
1 1000 | 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 115 | 3:32| 1.00
750 | 3:.45 1:.056 |[322] 1.00
8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 [0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:0000 | 1:10 |[3&27] 1.00
1500 | 3:55 115 | 3:32| 1.00
750 | 345 1:05 | 322 1:.00
3 1000 | 3:50 1:10 | 327 1.00
1500 | 3:55 1:15 | 332| 1.00
9 1000 | 1.00 X X 0:08:00 X X X X 0:10.00 | 0:42 |0b5| 1.00
750 | 1.20 1:05 [ 1:15] 1.00
1 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:00
1500 | 1:30 115 | 1:2 1:.00
750 | 1.20 1:05 | 1:15 1:.00
] O 2 1000 | 1:25 | 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:10 | 1201 100
1500 | 1:30 .15 | 1:25 | 1.00
750 | 1.20 1:.05 [ 1:15] 1.00
3 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20| 1:.00
1500 | 1:30 115 [ 1:2 1:00
11 1.0 X x 00500 | x X X x| 01000 050 no
] 2 0:15 | 0:03:.00 [0:12:00 X X X X X X X no
13 1:25 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 |  x X X x | 10000 x no
1

0:10 0:10

a a
141 2 intervall intervall no

di di

10 min 10 min

3

Attenzione: la durata totale non include il tempo di mantenimento al caldo per i programmi dall'1 all10 compresi.
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A - pokrywa z okienkiem

B - panel sterowania

C - forma do chleba

D - mieszadta

PL

E - kubek z podziatka

F - podwéjny dozownik

G - “hak” do wyjmowania

mieszadet

b1 - wyswietlacz

b6 - wybor programéw

b3 - ustawienie wagi

b4 - przyciski ustawienia startu

L 7 f1 - tyzka
S .
f2 -tyzeczka
\k
b2 - przycisk
/ wigczenia/
wytgczenia
@ Rapide @D Riche en oméga 3 @ Confiture
@) sans gluten @D Damper @ Pasta
@psans sel @D Cake ® Pét.e levée
750g 1000g 1500g @ Cuisson
‘-u R BC) b7 - Lampka
r - s kontrolna
‘ ‘8 o = podtaczenia
! » — end acz
‘ do sieci
b5 - wybor

koloru skérki

opdznionego i ustawienia
czasu dla programu 14

90
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\  ZALECENIA BEZPIECZENSTWA

ﬁ Chronmy srodowisko naturalne!

® Urzadzenie zawiera wiele materiatéw, ktére mozna odzyskac lub poddac recyklingowi.

* Przed rozpoczeciem korzystania z urzadzenia po raz pierwszy,
nalezy doktadnie przeczyta¢ instrukcje — producent nie odpo-
wiada za uzytkowanie urzadzenia niezgodne z instrukcja.

Dla bezpieczenstwa uzytkownika, urzadzenie to jest zgodne z
odpowiednimi normami i przepisami (dyrektywa dotyczaca
niskich napie¢, zgodnosci elektromagnetycznej, materiatéw
majacych styczno$¢ z zywnoscia, dyrektyw dotyczacych ochro-
ny $rodowiska...).

Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi z uzyciem
zewnetrznego regulatora czasowego lub systemu zdalnego ste-
rowania.

Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane przez osoby (w tym dzie-
ci), ktérych zdolnosci fizyczne, percepcyjne lub umystowe sg w
jakim$ stopniu ograniczone ani przez osoby, ktére nie majace
doswiadczenia w stosowaniu tego typu urzadzen lub nie majg
odpowiedniej wiedzy, chyba Ze zostafa im zapewniona wiasciwa
opieka albo zostaty odpowiednio przeszkolone odnosnie jego
stosowania przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczerstwo.
Dzieci nalezy nadzorowac, aby nie bawity sie urzadzeniem.

Urzadzenie nalezy ustawi¢ do pracy na ptaskiej, stabilnej
powierzchni roboczej z dala od Zrédfa wody. Nie wolno korzy-
sta¢ z urzadzenia ustawionego w zabudowanej szafce kuchen-
nej.

Nalezy upewni¢ sie, ze wymagania dotyczace zasilania urzadze-
nia odpowiadajg parametrom sieci energetycznej uzytkownika.
Btedy popefnione podczas podfgczania urzadzenia spowodujg
anulowanie gwarancji.

Urzadzenie obowigzkowo nalezy podfaczyé do uziemionego
gniazdka. Nie dostosowanie sie do tego zalecenia moze spowo-
dowac porazenie pradem elektrycznym, prowadzace do powaz-
nych obrazen. Dla zachowania bezpieczenstwa konieczne jest
podigczenie urzadzenia do uziemionego zrodta energii elek-
trycznej zgodnego z normami obowigzujgcymi w kraju uzytkow-
nika. Jesli instalacja elektryczna uzytkownika nie jest uziemiona,
przed podtgczeniem urzadzenia nalezy wezwac przedstawiciela
uprawnionej instytucji w celu dostosowanie instalacji do obo-
wigzujgcych norm.

Produkt ten zostat zaprojektowany z mysla wytacznie o uzytku
domowym. W przypadku uzytkowania przemystowego, niepra-
widtowego badz niezgodnego z instrukcja, producent zrzeka sie
odpowiedzialno$ci, a gwarancja traci waznosé.

Urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku domowego.
Nie jest przeznaczone do uzytku w nastepujacych warunkach,
nieobjetych gwarancja:
- kaciki kuchenne dla pracownikéw w sklepach, biurach
i innych $rodowiskach profesjonalnych,
- domki letniskowe/dziatki
- uzytkowanie przez klientéw hoteli, moteli i innych obiektéw o
charakterze mieszkalnym,
- obiekty typu "pokoje goscinne".
Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia oraz na czas czysz-
czenia nalezy wyja¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka.

Z urzadzenia nie wolno korzysta¢, w przypadku gdy:

- przewdd zasilajacy jest wadliwy lub uszkodzony

- urzadzenie spadto na podfoge, w wyniku czego widaé na nim
uszkodzenia lub dziata nieprawidfowo.

> Nalezy je odda¢ do punktu odbioru odpadédw w celu odzyskania surowcéw wtérnych.

W takich przypadkach, aby wyeliminowa¢ ryzyko, urzadzenie
nalezy odda¢ do najblizszego autoryzowanego punktu serwiso-
wego. Dalsze informacje znajdujg sie w dokumentach gwaran-
cyjnych.

e Jesli przewdd zasilajacy ulegt uszkodzeniu, w celu uniknigcia
zagrozenia, nalezy go wymieni¢ u producenta, w punkcie serwi-
sowym lub musi tego dokonaé osoba posiadajgca odpowiednie
uprawnienia.

* Wszelkie dziafania poza czyszczeniem i codzienng konserwacjg
urzadzenia powinien wykonywaé personel autoryzowanych
punktéw serwisowych.

¢ Urzadzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki nie nalezy zanu-
rza¢ w wodzie ani w zadnej innej cieczy.

¢ Nie wolno pozostawiaé przewodu zasilajgcego w zasiegu dzieci.

* Przewdd zasilajgcy nie moze nigdy styka¢ z zadng goracg cze-
$cig urzadzenia, ani znajdowaé sie w jej poblizu, jak réwniez nie
moze by¢ blisko innych Zrédet ciepta czy tez ostrych krawedzi.

¢ Nie wolno przenosi¢ urzadzenia w trakcie jego dziatania.

¢ Nie wolno dotyka¢ okienka w czasie dziatania urzadzenia.
Okienko moze rozgrza¢ sie do wysokiej temperatury.

* Nie wolno wyfacza¢ urzadzenia z gniazdka przez ciagniecie za
przewéd zasilajacy.

¢ Nalezy korzysta¢ tylko z przedtuzaczy w dobrym stanie tech-
nicznym z uziemieniem i majacych odpowiednig moc znamionowa.

* Nie wolno umieszczaé urzadzenia na innych urzadzeniach.

¢ Nie wolno wykorzystywa¢ urzadzenia jako urzadzenia grzew-
czego.

* Nie wolno wykorzystywa¢ urzadzenia do przyrzadzania innych
potraw poza chlebem i konfiturami lub dzemem.

¢ Nie wolno umieszczaé wewnatrz urzadzenia papieru, kartonu,
plastiku, ani stawia¢ na nim jakichkolwiek przedmiotow.

o Jesli ktorykolwiek element urzadzenia zapali sig, nie wolno gasi¢
go woda. Odtaczy¢ urzadzenie z pradu. Thumi¢ ptomienie wilgot-
ng szmata.

¢ Po zakoriczeniu programu zawsze trzeba korzysta¢ z reka-
wic przy przenoszeniu formy oraz goracych czesci urzadzenia.
W czasie dziatania urzadzenie rozgrzewa si¢ do bardzo
wysokiej temperatury.

¢ Nigdy nie wolno zatyka¢ otworéw wentylacyjnych.

¢ Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosc po otwarciu pokrywy
po zakonczeniu programu lub w trakcie jego trwania, poniewaz
z urzgdzenia moze wydostac sie goraca para wodna.

 Korzystajac z programu nr 11 (konfitury, dzemy, kompoty),
nalezy uwazaé na goraca pare wodna i gorace rozpryski w
czasie otwierania pokrywy.

¢ Nie przekraczaé ilosci produktéw podanych w przepisach,
nie przekracza¢ maksymalnej masy catkowitej ciasta - 1500 g,

nie przekracza¢ maksymalnych mas: dla maki - 900 g oraz dla
drozdzy - 13 g.

* Poziom hafasu urzadzenia w trakcie dziatania wynosi 55 dBA.
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RADY | SZTUCZKI PROWADZACE DO UZYSKANIA UDANYCH WYPIEKOW

1.

Przeczytaé¢ uwaznie instrukcje obstugi: chleba w
tym urzgdzeniu nie przygotowuje si¢ w taki sam
sposéb jak recznie!

. Wszystkie uzyte sktadniki musza mie¢ tempera-

ture pokojowa (z wyjgtkiem innych zalecen) i
musza by¢ doktadnie odmierzone. llo§é ptynéw
mozna zmierzy¢ za pomoca dostarczonego
kubka z podziatka. Uzywaj podwdjnej miarki do
odmierzania tyzeczek (z jednej strony) i tyzek (z
drugiej strony).

. Uzywaj sktadnikéw zgodnie z ich terminem przy-

datnosci do spozycia i przechowuj je w chtod-
nym i suchym miejscu.

. Doktadno$¢ pomiaru ilosci maki jest wazna. Z

tego powodu make nalezy zwazy¢ za pomocg
wagi kuchennej. Uzywaj suszonych drozdzy pie-
karskich w torebkach. Z wyjgtkiem innych
zalecen w przepisach, nie stosuj proszkéw do
pieczenia. Po otwarciu torebki z drozdzami,
nalezy jg zuzy¢ w ciagu 48 godzin.

5. Aby nie zaktécaé wyrastania ciasta, zalecamy

umieszczenie wszystkich sktadnikéw w formie i
unikanie otwierania pokrywy w czasie pracy (z
wyjatkiem innych zalecen). Przestrzegaj doktad-
nie kolejnosci dodawania sktadnikéw i ilosci
podanych w przepisach. Najpierw dodaj ptyny,
nastepnie produkty state. Drozdze nie moga
wchodzi¢ w kontakt z ptynami ani z sola.

OGOLNA KOLEJNOSC:

Ptyny (masto, olej, jaja, woda, mleko)
Sél

Cukier

Maka - pierwsza potowa

Mleko w proszku

Specyficzne sktadniki state

Maka - druga potowa

Drozdze

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zdja¢ wszystkie opakowania, naklejki i dodat-
kowe akcesoria znajdujgce sie zaréwno na
zewnatrz jak i wewnatrz urzadzenia - A.

Oczys¢ wszystkie czesci i samo urzgdzenie
za pomoca wilgotnej szmatki.

UZYTKOWANIE URZADZENIA

Rozwin przewod zasilajacy do petnej dtugosci.

® Przy pierwszym uzyciu urzadzenie moze wyd-

ziela¢ lekkg won.

: CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Whytaczy¢ urzadzenie.

Oczys$¢ wszystkie czesci, samo urzadzenie i jego
wnetrze za pomoca wilgotnej szmatki.

Starannie osusz - B.

Umy¢ pojemnik i mieszadta ciepta woda.

Jezeli mieszadta pozostajg w formie, namoczy¢
je na 5 do 10 min.

W razie potrzeby zdejmij ostone, aby umy¢ jg w
goracej wodzie.

Nie my¢ zadnego elementu w zmywarce.
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* Nie uzywaé¢ produktéw stosowanych w gospo-

darstwie domowym, gabek do szorowania, ani
alkoholu.

Stosowaé migkka i wilgotng $cierke.

* Nigdy nie zanurza¢ korpusu urzadzenia i jego

pokrywy.
Nk

¢




: SZYBKIE URUCHOMIENIE

Wyjqé forme do chleba unoszac uchwyt i pocig- Dodaj sktadniki do formy w zalecanej kolejnosci.
gajac do przodu w celu kolejnego wyczepienia Upewnij sig, ze wszystkie sktadniki zostaty dokfad-
jednej i drugiej strony. Wtozy¢ mieszadta. nie zwazone.

C 750g 1000g 1500g
-

>%

Wtéz forme do chleba. Naciénij forme z jednej i Podfacz urzadzenie do pieczenia chleba. Po
drugiej strony, aby wcisna¢ jg na naped, w taki ustyszeniu sygnatu dzwiekowego, program 1
sposob, aby byta zaczepiona z 2 stron. wyswietla sie domys$lnie (1000 g - S$rednie

zrumienienie).

W rdie

@ Cuisson

1000g 1500g

Nacisnij przycisk @ Po zakonczeniu cyklu pieczenia, odtgcz
Kontrolka dziatania zapala sie. urzadzenie do pieczenia chleba. Wyjmij forme do
2 kropki minutnika migaja. chleba pociagajac za uchwyt. Zawsze uzywaj
Cykl rozpoczyna sie. rekawic kuchennych, poniewaz uchwyt formy i

wnetrze pokrywy sg gorace.
Wyjmij chleb z formy kiedy jest goracy i umies¢ go
na kracie na 1 godzine do schtodzenia.

Aby zapozna¢ sie z automatem do pieczenia chleba sugerujemy wyprébowanie przepisu na CHLEB
PODSTAWOWY przy pieczeniu pierwszego chleba.

CHLEB PODSTAWOWY (program 1) | SKEADNIKI t> tyzeczka - & > tyzka
ZRUMIENIENIE = SREDNIE -OLEJ=2¢L -MLEKO W PROSZKU =2,5
WAGA = 1000 g -WQDA =325 ml -MAKA = 600 g
-SOL =2t -DROZDZE = 1,51
CZAS =3:20 -CUKIER=2¢t
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: OBSLUGA AUTOMATU DO PIECZENIA CHLEBA

@ <MJIT ER-- _]@
llll’J
o E?u oo

Dla kazdego programu wyswietlane
sg ustawienia domysine.

Nalezy ustawi¢ recznie wybrane
ustawienia.

WYBOR PROGRAMU

@ Basique
@ Francais
@ Complet

@ Rapide @ Riche en oméga 3
@D Sans gluten @D Damper
@) Sans sel QD Cake

750g  1000g 1500g

@ Confiture
@ pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

Wybor programu powoduje uruchomienie kolejnych etapow, ktore przebiegajg automatycznie jeden po
drugim.

1> chleb podstawowy
2> chleb francuski

3> chleb petnoziarnisty
4> chleb stodki

1.

Przycisk MENU umozliwia wybranie kilku réznych programéw. Czas kazdego programu jest
wyswietlany. Po kazdym nacisnieciu przycisku numeru na panelu nastepuje przejscie @ do

nastepnego programu, kolejno od 1 do 14:
5> chleb na szybko

6> chleb bezglutenowy
7> chleb bez soli

Program Chleb podstawowy umozliwia
zrealizowanie wiekszosci przepiséw na chleb z
maki pszennej.

Program Chleb francuski odpowiada przepisowi
na tradycyjny biaty chleb francuski.

Program Chleb petnoziarnisty nalezy wybraé
kiedy uzywa sie maki petnoziarniste;j.

Program Chleb stodki jest dostosowany do
przepisdw z wieksza iloscig ttuszczu i cukru.
Jezeli uzywasz gotowych ciast do stodkich butek
lub butek maslanych, nie przekraczaj tgcznej
wagi ciasta 1000g.

Program Chleb na szybko jest specjalnym
przepisem na SZYBKIE upieczenie chleba. W
tym programie ustawienia wagi i koloru nie sg
dostepne.

Chleb bezglutenowy nalezy przygotowywac
wytacznie z wykorzystaniem gotowych ciast
bezglutenowych. Nadaje sie dla os6b z
nietolerancjg glutenu (celiakia) obecnego w
wiekszosci zbdz (pszenica, jeczmien, zyto,
owies, pszenica kamut, orkisz, itd.). Postepu;j
zgodnie z zaleceniami podanymi na
opakowaniu. Forme nalezy regularnie my¢, aby
zapobiec ryzyku zanieczyszczenia innymi
makami. W  przypadku Scistej diety
bezglutenowej, nalezy upewni¢ sie, ze drozdze
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8> chleb bogaty w omega 3

11. Program  Konfitura

9 > pieczywo z maki i wody
10 > ciasto

11 > konfitury

12 > makaron

13 > ciasto rosnace
14 > tylko pieczenie

réwniez sg bezglutenowe. Konsystencja maki
bezglutenowe;j uniemozliwia optymalne
mieszanie. Nalezy zsuna¢ ciasto ze Scianek w
czasie zagniatania za pomoca elastycznej
szpatutki z tworzywa sztucznego Chleb
bezglutenowy ma gestszg konsystencje i jest
jasniejszy od normalnego chleba.

Chleb nalezy do produktéw spozywczych
dostarczajgcych najwiekszg ilos¢ soli w ciggu
dnia. Ograniczenie spozycia soli pozwala na
zredukowanie ryzyka wystepowania choréb
ukfadu sercowo-naczyniowego.

. Ten chleb jest bogaty w kwasy Omega 3 dzieki
zrownowazonemu i kompletnemu przepisowi
zgodnemu z zasadami zywienia. Kwasy
tluszczowe Omega 3 wplywaja na
prawidtowe dziatanie ukfadu sercowo-
naczyniowego.

. Damper (chleb z wody i maki) pochodzi z
australijskiego przepisu, wedtug ktérego
tradycyjnie byt pieczony na goracych
kamieniach. Pozwala na uzyskanie zwartego
chleba drozdzowego.

10. Umozliwia przygotowanie ciast z proszkiem do

pieczenia.

smazy automatycznie
konfitury w formie.



12. Program 12 obejmuje samo zagniatanie. Jest
przeznaczony dla ciast nie rosnacych. Np.:
kluski.

13. Program Ciasto rosngce nie obejmuje pieczenia.
Umozliwia zagniatanie ciasta i jego wyro$niecie.

Np.: ciasto na pizze.

14. Program pieczenie umozliwia pieczenie od 10 do

70 min, z doktadnoscia do 10 min przy

zrumienianiu jasnym, $rednim lub ciemnym.

Mozna go wybraé niezaleznie i moze byc¢

uzywany:

a) w potgczeniu z programem ciasto rosnace,

b) do podgrzewania lub nadawania chrupkosci
pieczywu juz upieczonemu i schtodzonemu,

c) aby dokonczy¢ pieczenie w przypadku awarii
zasilania w czasie cyklu przygotowywania
chleba.

Automat do pieczenia chleba nie moze byé¢
pozostawiany bez nadzoru w czasie uzywania
programu 14.
Aby przerwaé cykl przed zakonczeniem, nalezy
recznie wytaczy¢ program przez diugie nacisniecie
przycisku .

WYBOR WAGI CHLEBA

Waga chleba jest domysinie ustawiona na 1000 g.
Waga jest podawana orientacyjnie. Zapoznaj sie z
informacjami  szczegétowymi w przepisach.
Programy 5, 9, 11, 12, 13, 14 nie posiadajg
ustawienia wagi. Nacisnij przycisk, aby ustawi¢
mase produktu na 750 g, 1000 g lub 1500 g.
Kontrolka $wietina zapala sie na wprost wybranego
ustawienia. Uwaga: niektore przepisy nie pozwalajg
na przygotowanie chleba powyzej 750g. Szczegdty
znajduja sie w tabeli z przepisami.

WYBOR KOLORU SKORKI (ZRUMIENIENIE)

Kolor skérki jest ustawiony domyélnie na SREDNI.
Programy 5, 9, 11 nie posiadajg regulacji koloru.
Mozliwe sg trzy ustawienia: JASNY / SREDNI /
CIEMNY. Jezeli chcesz zmieni¢ ustawienie
domysine, nacisnij przycisk do momentu
zapalenia sie kontrolki na wprost wybranego
ustawienia.

START / STOP

Wiacz  urzadzenie naciskajac  przycisk .
Odliczanie rozpoczyna sie.

Aby zatrzymaé program lub anulowaé program ze
startem opd&znionym, nacisnij przez 5 sekund

przycisk (D)

y  CvkE

Tabela na stronach 66-67 wskazuje uktad réznych cykli zaleznie od wybranego programu.

ZAGNIATANIE > ODPOCZYNEK > WYRASTANIE > PIECZENIE > @ PODTRZYMANIE
Umozliwia Umozliwia Czas dziatania Zapewnia TEMPERATURY
wytworzenie "odpoczecie" drozdzy i upieczenie Umozliwia utrzymanie
struktury ciasta dla wyrastania chleba i cieptego chleba po
ciasta i poprawienia chleba oraz uzyskanie upieczeniu. Zaleca sie
zapewnia jego jakosci uzyskiwania zrumienionej i wyjecie chleba z formy
wyrastanie. zagniatania. aromatu. chrupigcej skorki. po jego upieczeniu.

ZAGNIATANIE: ciasto znajduje sie w 1 lub 2 cyklu
zagniatania lub w cyklu mieszania miedzy cyklami
wyrastania. W czasie tego cyklu i w programach 1, 2,
3,4,6,7 8,9, 10 mozna dodawaé sktadniki: suszone
owoce, oliwki, boczek, itd. Sygnat dzwiekowy
wskazuje odpowiedni moment. Patrz tabela
podsumowujgca czasy przygotowania (strona 66-
67) w kolumnie “ekstra”.

Ta kolumna wskazuje czas wysSwietlany na
wyswietlaczu urzgdzenia w momencie witgczenia
sygnatu dzwiekowego. Aby pozna¢ dokfadnie czas
wigczenia sygnatu dzwiekowego wystarczy odjaé
czas podany w kolumnie "ekstra" od catkowitego
czasu pieczenia.

Np.: “ekstra” = 2:51 i “Czas faczny” = 3:13, skfadniki
mozna dodaé po 22 min.

WYRASTANIE: ciasto znajduje sie w 1, 2 lub 3 cyklu
wyrastania.

PIECZENIE: chleb znajduje sie w cyklu pieczenia.
Kontrolka zapala sie na wprost “END” wskazujgc
zakonczenie cyklu.

% PODTRZYMANIE TEMPERATURY: dla progra-
méw 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 mozna pozostawi¢
produkt w urzadzeniu. Cykl podtrzymania tempera-
tury przez jedng godzing taczy sie bezposrednio z
etapem pieczenia. Kontrolka zapala sie na wprost
@. Wyswietlacz wskazuje 0:00 przez jedng godzine
podtrzymania temperatury. Sygnat dzwiekowy
wigcza sie w regularnych odstepach. Na koncu cyklu
urzadzenie zatrzymuje sie automatycznie po wigcze-
niu 3 dzwiekow.
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: PROGRAM ZE STARTEM OPOZNIONYM

Programowanie urzadzenia, aby przygotowato
chleb na wybrang godzine z 15 godzinnym
wyprzedzeniem.

Programator czasowy nie moze by¢é uzywany do
programéw 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14.

Ten etap ustawia sie po wybraniu programu,
poziomu zrumienienia i wagi. Czas programu
wyswietla sie. Nalezy obliczy¢ czas miedzy
momentem uruchomienia i czasem kiedy chleb ma
by¢ gotowy. Maszyna uwzglednia automatycznie
czas cyKkli programu.

Za pomocg przyciskow (#) i (=) , nalezy wyswietli¢
wiasciwy czas (® w gore i & w dof). Krétkie
nacisniecia umozliwiajg przewijanie co 10 min +
krotki sygnat dzwiekowy. Przy dtugim nacisnigciu,
przewijanie odbywa sie ptynnie z doktadnoscig do 10

min. Np.: jest 20 h, chleb ma by¢ gotowy o 7 h 00
nastepnego dnia rano. Zaprogramuj 11 h 00 za
pomoca przyciskow (+)
Nacisnij przycisk@. Wiacza sie sygnat dzwiekowy.
Kontrolka wyswietla sie na 4 wprost G i 2 punkty
T minutnika migajg. Odliczanie rozpoczyna sie.
Kontrolka dziatania zapala sie. W razie popetnienia
btedu lub w razie koniecznosci zmiany czasu,
naciénij i przytrzymaj przycisk @ do momentu
wigczenia sygnatu dzwigkowego.

Czas domysiny wyswietla sie. Powtérz operacije.
Niektore produkty sg nietrwate.

Nie uzywaj programatora czasowego do
przygotowywania potraw zawierajgcych: Swieze
mleko, jajka, jogurt, ser, $wieze owoce.

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

W razie awarii zasilania: jezeli w czasie cyklu, pro-
gram zostanie przerwany z powodu awarii zasilania
lub btedu uzytkownika, urzadzenie posiada zabez-
pieczenie 7 minutowe umozliwiajagce podtrzymanie
pamieci. Cykl zostaje wznowiony od momentu, w
ktérym zostat przerwany. Po uptywie tego czasu,
programowanie zostaje utracone.

W przypadku wykonywania jednego programu po
drugim, nalezy odczeka¢ 1 godzine przed urucho-
mieniem drugiego pieczenia.

Wyjmowanie chleba z formy: istnieje mozliwos¢
zablokowania mieszadet w chlebie w czasie wyjmo-

wania z formy. W takim przypadku nalezy uzyé “hak”

W nastepujacy sposob:

> po wyjeciu chleba z formy, kiedy jest jeszcze ciepty
nalezy go potozyé na boku i przytrzymac rekg w
rekawicy kuchennej,

> wtozy¢ hak w o$ mieszadta
(rysunek 1),

> pociagnaé delikatnie, aby wyjaé
mieszadto (rysunek 2),

> powtorzy¢ operacje z drugim
mieszadtem,

> Postawi¢ normalnie chleb i
pozostawi¢ do schtodzenia na kracie.

TLUSZCZE | OLEJE: tluszcze powoduja, ze chleb
jest bardziej miekki i aromatyczny. Umozliwia réow-
niez lepsze i dituzsze przechowywanie chleba. Zbyt
duza ilo$¢ ttuszczu spowalnia wyrastanie. Jezeli
uzywasz masta, pokroj je na drobne kawatki, aby
umozliwié jego réwnomierne rozprowadzenie w
ciescie lub dodaj miekkie masto.

Nie dodawaj cieptego masta. Unikaj kontaktu ttuszc-
zOw z drozdzami, poniewaz ttuszcz moze zapobiec
zamoczeniu drozdzy.

JAJA:  jaja wzbogacajg ciasto, poprawiaja kolor
chleba i sprzyjaja dobrej strukturze migzszu. Jezeli
uzywasz jajek, zmniejsz odpowiednio ilos¢ ptyndw.
Rozbij jajo i uzupetnij ptynem do uzyskania ilosci
podanej w przepisie. Przepisy zostaly przewidziane
dla jajek o przecietnej wadze 50 g, jezeli jajka sa
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wigksze, dodaj troche maki; jezeli jajka sg mniejsze,
nalezy doda¢ mniej maki.

MLEKO: mozna uzywac¢ swiezego mleka lub mleka w
proszku. Jezeli uzywasz mleko w proszku, dodaj
podang ilos¢ wody. Jezeli uzywasz $wiezego mleka,
mozesz réwniez doda¢ wode: taczna ilos¢ musi
odpowiadac ilosci przewidzianej w przepisie. Mleko
dziata emulgujaco, co pozwala na uzyskanie bardziej
regularnych pecherzy i tadnego wygladu migzszu.

WobA: woda nawilza i aktywuje drozdze. Powoduje
réwniez nawilzenie skrobi w mace i umozliwia formo-
wanie migzszu. Wode mozna zastgpi¢ czesciowo lub
catkowicie mlekiem lub innymi ptynami. Uzywaj
ptynéw w temperaturze pokojowej.

MakA: waga maki zmienia sie w zaleznosci od rod-



zaju uzywanej maki. Zaleznie od jakosci maki, wyniki
pieczenia chleba moga sie rézni¢. Przechowuj make
w hermetycznym pojemniku, poniewaz maka rea-
guje na zmiany warunkéw zewnetrznych,
pochtaniajagc wilgo¢ lub jg tracac. Uzywaj maki
“petnoziarnistej”, “petnej” lub “piekarskiej” zamiast
maki standardowej. Dodanie owsa, otreb, kietkdw
pszenicy, zyta lub ziaren do ciasta powoduje, ze
chleb bedzie ciezszy i mniejszy.

Zaleca sie stosowanie maki T55, z wyjatkiem
innych zalecen podanych w przepisach. Nasze
przepisy sa przystosowane do uzycia pszennej
maki chlebowej (odpowiednik maki francuskiej
T55). W przypadku uzycia specjalnych mieszanek
maki na chleb, butki maslane lub pieczywo
mleczne, nie nalezy przekraczaé 1 kg ciasta.
Przesiewanie maki réwniez wptywa na osiggane
wyniki: im maka jest bardziej petnoziarnista (to
znaczy zawiera wigkszg iloS¢ otoczki ziaren psze-
nicy), ciasto stabiej wyrosnie, a chleb bedzie bardziej
zwarty. W handlu sg dostepne gotowe mieszanki do
pieczenia chleba. Postepuj zgodnie z zaleceniami
producenta mieszanki. Ogolnie, wyboér programu
odbywa sie w zaleznosci od przygotowywanego
wypieku. Np.: Chleb petnoziarnisty - Program 3.

CukIeR: stosuj cukier biaty, brgzowy lub miéd. Nie
uzywaj cukru rafinowanego lub w kawatkach. Cukier
odzywia drozdze, nadaje przyjemny smak i poprawia
zrumienienie skorki.

So6L: nadaje smak i umozliwia regulowanie
aktywnos$ci drozdzy. Nie powinna styka¢ sie z
drozdzami. Dzigki soli ciasto jest Sciste, zwarte i nie
wyrasta zbyt szybko. W ten sposéb poprawia struk-
ture ciasta.

Drozpze: drozdze piekarnicze istniejg w kilku for-
mach: Swieze w matych kostkach, suszone i gotowe

do rehydratacji lub suszone w wersji instant. Swieze
drozdze sg sprzedawane w supermarketach (stoisko
z pieczywem lub produktami $wiezymi), ale mozna
takze kupi¢ swieze drozdze u miejscowego piekarza.
Niezaleznie od formy, drozdze powinny by¢ doda-
wane bezposrednio do miski maszyny wraz z innymi
sktadnikami. Pamietaj o pokruszeniu $wiezych
drozdzy w palcach, tak aby tatwiej sie rozpuszczaty.
Tylko aktywne drozdze suszone (w matych granul-
kach) nalezy wymiesza¢ z odrobing letniej wody
przez uzyciem. Wybierz temperature zblizong do
37°C; nizsza temperatura sprawi, ze ciasto nie
wyros$nie tak dobrze, jak powinno, a wyzsza tempe-
ratura sprawi, ze ciasto straci mozliwos¢ wyrastania.
Przestrzegaj podanych iloci i pamietaj, aby dosto-
sowac ilos¢ drozdzy do ich formy (patrz ponizszy
wykres odpowiednikéw).

Odpowiedniki pod wzgledem iloSci/wagi/objetosci:
drozdze suszone, drozdze sSwieze :

Suszone (w tyzecz.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Swieze (w g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

DODATKI (OLIWKI, BOCZEK, ITD.):

uzupetnia¢ wtasnymi, dowolnymi

cajgc uwage na:

> przestrzeganie sygnatu dzwiekowego
okreslajgcego  moment dodania sktadnikow,
zwilaszcza w przypadku delikatnych ciast,

> twarde ziarna (len lub sezam) mozna dodaé na
poczatku zagniatania dla utatwienia uzytkowania
urzadzenia (na przyktad w razie startu opdznio-
nego),

> odsaczanie wilgotnych sktadnikéw (oliwki),

> posypanie maka ttustych sktadnikéw dla lepszego
rozprowadzenia ich w ciescie,

> zaniechanie dodawania zbyt duzych ilosci, ze
wzgledu na ryzyko ztego wyrastania ciasta.

przepisy mozna
dodatkami zwra-

WSKAZOWKI PRAKTYCZNE

Przygotowanie chleba jest bardzo wrazliwe na
warunki temperaturowe i wilgotnosciowe. W
przypadku wysokich temperatur, zaleca sie zastoso-
wanie chtodniejszych ptynéw niz zwykle. Podobnie,
przy niskich temperaturach, zaleca si¢ stosowanie
letniej wody lub mleka (bez przekraczania 35°C).

Czasami warto sprawdzi¢ stan ciasta w potowie

procesu zagniatania: ciasto powinno tworzy¢

gtadka kule odklejajaca sie od scianek.

> jezeli w formie pozostaje niezwigzana maka,
nalezy doda¢ niewielka ilos¢ wody,

> w przeciwnym przypadku nalezy doda¢ odrobing
maKki.

Produkty nalezy dodawac ostroznie (maksymalnie 1
tyzka na jeden raz) i zaczeka¢ na efekt poprawy
przed dodaniem nastepnej porciji.

Czesty blad polega na przeswiadczeniu, ze doda-
nie wigkszej ilosci drozdzy spowoduje lepsze
wyrastanie chleba. Za duza ilo$¢ drozdzy powoduje
osfabienie struktury ciasta, ktére silnie wyrasta i
opada w czasie pieczenia. Stan ciasta mozna
sprawdzi¢ naciskajac je lekko palcem przed piecze-
niem: ciasto musi stawia¢ lekki opér i wykonane
wgtebienie powinno sie lekko wyréwnac.
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PROG. | ZRUME- [WIELKOSE CZAS 1 |ODPOCZYNEK| 2 1 3 2 4 3 PIEZENIE | EXSTRA PODTRZYMANEE
NIENIE (h) | ZAGNIATANE ZAGNIATANIE | WYRASTANIE | ZAGNIATANIE | WYRASTANIE | ZAGNIATANIE | WYRASTANIE TEMPER)ATUHY

h

750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1:00

1 1000 | 3:20 1:00 |3:00( 1:00

1500 | 3:25 1:05 |3:05( 1:00

750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1:00

1 2 |[1000| 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 |3:00| 1:00

1500 | 3:25 1:05 |3:05( 1:00

750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1:00

3 [1000| 3:20 1:00 |3:00( 1:00

1500 | 3:25 1:05 |3:05( 1:00

750 | 3:34 1:05 | 317 [ 1:00

1 1000 | 3:39 110 [ 322 1:.00

1500 | 3:44 115 [ 327 1:.00

750 | 3:34 1:05 | 317 [ 1:00

2 2 (1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 | 322 | 1:.00

1500 | 3:44 1115 (327 1:.00

750 | 3:34 1:05 | 317 1:00

3 [1000] 3:39 110 [ 3:22| 1:.00

1500 | 3:44 115 [ 327 1:.00

750 | 3:37 1:00 | 317 [ 1:00

1 1000 | 3:42 1:05 |322( 1:00

1500 | 3:47 1110 [ 327 | 1:.00

750 | 3:37 1:00 |[317 | 1:00

3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 1:05 |322 | 1:00

1500 | 3:47 110 [ 327 1:.00

750 | 3:37 1:00 | 317 [ 1:00

3 [ 1000| 3:42 1:05 |322 | 1:00

1500 | 3:47 1110 [ 327 | 1:.00

750 | 345 1:00 |[317 | 1:.00

1 1000 | 3:50 1:05 |322( 1:00

1500 | 3:55 1110 [ 327 | 1:.00

750 | 345 1:00 | 317 1:00

4 2 [1000| 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:05 |[3:22| 1:00

1500 | 3:55 1110 [ 327 | 1:.00

750 | 345 1:00 |[317 | 1:.00

3 [1000| 3:50 1:05 |322( 1:00

1500 | 3:55 1110 [ 327 1:.00

5 - 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 nie 1:00

750 | 2:15 1:00 |2:05( 1:00

1 1000 | 2:20 1:05 | 1:10 [ 1:00

1500 | 2:25 1110 (215 1:.00

750 | 2:15 1:00 |2:05( 1:00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 |[1:10| 1:00

1500 | 2:25 110 (215 1:.00

750 | 2:15 1:00 |2:05( 1:00

3 [1000| 2:20 1:05 | 1:10 [ 1:00

1500 | 2:25 110 [2:15| 1:.00
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PROG. | ZRUME- [WELKOSC| CZAS 1 |ODPOCZYNEK| 2 1 3 2 4 3 PECZENIE | EXSTRA PODTRIYMANE
NEENIE () | ZAGNIATANIE TAGNIATANIE | WYRASTANIE | ZAGNIATANIE | WYRASTANIE | ZAGNIATANIE | WYRASTANIE TEMPERATURY
750 3:37 1.05 | 317 1:00
1 1000 | 3:42 1:10 322 1:.00
1500 | 347 1:15 | 327 | 1.00
750 3:37 1:.05 | 317 1:00
7 2 1000 | 3:42 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 1:10 | 3:22 1:00
1500 | 3:47 1:15 | 327 | 1.00
750 3:37 1.05 | 317 1:00
3 1000 | 3:42 1:10 322 1:.00
1500 | 3:47 1:15 | 327 | 1:.00
750 3:45 1.05 | 322 1:00
1 1000 | 3:50 1:10 |327| 1.00
1500 | 3:55 1:15 | 3:32 1:.00
750 3:45 1.05 [322| 1:.00
8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 {0:05:00( 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 | 1:10 |[327| 1:.00
1500 | 3:55 1:15 | 3:32 1:00
750 3:45 1.05 | 322 1:00
3 1000 | 3:50 1:10 | 327 | 1.00
1500 | 3:55 1:15 | 3:32 1:.00
9 - 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 | 0:42 |0:55| 1:00
750 | 1:20 105 [ 1:15| 1:00
1 |1000| 125 110 [1:20 | 1:00
1500 | 130 115 [1:25| 1:00
750 1:20 1.05 | 1:15 1:00
10| 2 |[1000| 1:25 |0:10:00 | x x | 0:0500| x X X X 110 | 120 | 1:00
1500 | 1:30 1:15 | 1:25| 1:.00
750 1:20 1.05 | 1:15( 1:.00
3 1000 | 1:25 1:10 [ 1:20 | 1:00
1500 | 1:30 1:15 | 1:25] 1:.00
11 - - 1:05 X x | 00500 | «x X X x |01000| 050 | - nie
12 - - 0:15 0:03:00 |0:12:00 X X X X X X X - nie
13| - - 1:25 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 |  x X X x| 10000 «x - nie
1
0:10 0:10
z z
14| 2 - |doktadno dokfadno| - nie
$cig do $cig do
10 min 10 min
3

Uwaga: taczny czas nie obejmuje czasu podtrzymania temperatury dla programéw 1 do 10 wiacznie.

67



\ PROBLEMY

Oczekiwane rezultaty nie sg osiagane? Ponizsza tabela pomoze

Ci w rozwigzaniu ewentualnych problemoéw.

Chleb Chleb Chleb nie Skoérka Skorka jest Boki
nie opada po wyrasta nie jest przypieczona, | igdrna
wyrasta zbyt wystarczajaco | wystarczajaco | ale chleb nie | czes¢ sg
silnym zrumieniona |jest dopieczony| pokryte
wyrosnieciu maka
Przycisk @ zostat nacignigty °
W czasie pieczenia
Za mato maki [ ]
Za duzo maki () [ )
Za mato drozdzy o
Za duzo drozdzy [ ) [ )
Za mato wody o [ )
Za duzo wody [ ] [ ]
Za mato cukru )
Maka ztej jakosci o [ )
Sktadniki nie zostaty dodane
w prawidtowej proporcji o
(za duza ilosé)
Woda za ciepta [ ]
Woda za zimna [ ]
Niewtasciwy program o [ )
USTERKITECHNICZNE | ICH USUWANIE
PROBLEM ROZWIAZANIE

Mieszadta sg zablokowane w formie * Namoczy¢ je przed wyjeciem.

* Nasmarowac lekko mieszadto olejem przed wiozeniem
sktadnikéw do formy lub uzy¢ akcesorium do wyjmowania
mieszadet z chleba (strona 64)

Mieszadta sg zablokowane w chlebie

¢ Urzadzenie jest za ciepte.
*® Odczeka¢ 1 godzine miedzy 2 cyklami.
¢ Zaprogramowano start opézniony.

Po nacisnieciu
nic sie nie dzieje

¢ Forma nie zostata wtozona do konca.
* Brak mieszadet lub Zle zatozone mieszadta.

Po nacinieciu @ silnik pracuije,
ale ciasto nie jest zagniatane

¢ Brak nacisniecia © po programowaniu.
e Drozdze zetknely sie z solg i/lub woda.
® Brak mieszadet.

Po starcie opdznionym, chleb nie wyrost
prawidtowo lub nic sie nie dzieje.

* Cze$¢ sktadnikéw wpadta z boku formy: pozostawié urzadzenie
do schtodzenia i wyczy$ci¢ jego wnetrze wilgotng gabka bez
uzycia $rodkéw do mycia.

e Ciasto przelato sie: za duza ilo$¢ sktadnikdw, zwtaszcza ptynéw.
Przestrzega¢ proporcji podanych w przepisach.

Zapach spalenizny
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A - viko s okénkem

B - ovladaci panel

C - nadoba
na chiéb

D - misici zafizeni

E - pohérek se stupnici

F - dvojita odmérka

1 - polévkova IZice
8. = ’
G - prislusenstvi ,hacek” -

na vytazeni misicich hakd

b1 - displej

f2 - kévova IZicka

=

b2 -tlacitko
/ zapnout/vypnout

@ Rapide

@) sans sel
b6 - volba program(i

(N g
b3 - volba vahy

4'8

b4 - klavesy pro nastaveni
odlozeného startu a
nastaveni ¢asu u
programu 14

@D Riche en oméga 3
@) sans gluten @D Damper

QD Cake
750 1000g 1

500g D Cuisson

iBag:

@ Confiture
@ Pasta
@ pite levée

— end

b5- volba barvy

kdrky (vypeceni)
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" BEZPEGNOSTNi POKYNY

PODILEJME SE NA OCHRANE ZIVOTNiHO PROSTREDI!
®© Vas$ pistroj obsahuje ¢etné materialy, které Ize dale zhodnotit nebo recyklovat.
mmm < Svéfte jej sbérné surovin, aby byl odpovidajicim zplisobem zpracovan.

* Pokyny uvedené v této prirucce si dlkladné prostudujte
dfive, nez troubu poprvé uvedete do provozu; vyrobce
nenese odpovédnost za $kody zplsobené nespravnym
pouzivanim tohoto spotfebie nebo nerespektovanim
pokyn(i uvedenych v této prirucce.

Viyrobek vyhovuje véem standard(im a predpistim, které se
k tomuto typu vyrobku vztahuji (smérnice o elektrickych
spotebicich, elektromagneticka kompatibilita, materialy v
kontaktu s potravinami, Zivotni prostredi, atd.)

Tato doméci pekarna neni navrzena pro ovladani pomoci
externiho ¢asovace nebo dalkového ovladace.

Pekarnu nesmi pouzivat osoby fyzicky ¢i mentalné postize-
né, ani osoby se zhorSenym smyslovym vnimanim a déti.
Tyto osoby sméji pekarnu pouzivat pouze pokud je zpliso-
bila osoba dostate¢né poucila o pouzivani, nebo pokud na
né zpUsobila osoba dohlizi. Déti je tfeba hlidat, aby si s pi-
strojem nehraly.

Domaci pekdrnu umistéte na stabilni pracovni plochu,
ktera neni v dosahu stfikajici vody. Nelze ji umistit do bliz-
kosti hoflavych predmétd, napt. do prostoru vestavéné
kuchyriské linky s mistem na odkladani novin a dopist.

Zkontrolujte si, Ze elektrické parametry pekarny odpovidaj
parametriim elektrické sité, do které bude pfipojena. V pfi-
padé chybné provedené instalace zaruka poskytovana
vyrobcem zanika.

Tento elektricky spotiebi¢ musi byt pfipojen do uzemnéné
zasuvky. V opacném piipadé hrozi riziko Urazu elektrickym
proudem. Uzemnéni zasuvky musi byt provedeno v soula-
du s bezpeénostnimi pfedpisy platnymi ve Vasi zemi.

Tento vyrobek je uren pro pouziti v doméacnosti.
NepouZivejte toto elektrické zafizeni ve venkovnim prostredi.
Na pouziti pro komeréni Ucely, nespravné pouziti ani na
zavady vzniklé v dlsledku nedodrzeni pokynG uvedenych v
této prirucce se zaruka poskytovana vyrobcem nevztahuje.

Tento spotiebi€ vzdy po pouziti vypnéte. Pred Cisténim
musi spotfebié byt spolehlivé vypnuty!

Tento pfistroj je uréen pouze pro domaci pouziti. Nesmi byt

pouzivan v nasledujicich zafizenich, jinak nelze uplatnit zaruku:

- v kuchynskych koutech obchodU, kancelafi a jinych
pracovist

- farméach

- pro pouzivani klienty hoteld, motelt a jinych typd ubyto
vacich zafizeni.

- v ubytovani typu bed and breakfast.

Tuto domaci pekarnu nepouzivejte v nasledujicich pripa-

dech:

- Je-li pivodni $ndira vadna nebo poskozena,

- Pokud pfistroj upadl na zem a vykazuije viditelné znamky

poskozeni, anebo pokud nefunguje.

V kazdém pripadé pak je nutné takovy spotiebi¢ odeslat do

prohlidku nebo opravu. Dal$i podrobné pokyny jsou uvede-
ny v zaru¢nim listu.
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¢ Pokud dojde k poskozeni pfivodni $idry, jeji vyménu musi
provést vyrobce nebo autorizovany servisni pracovnik,
anebo jina fadné kvalifikovana osoba.

¢ Jakékoliv z&sahy do tohoto vyrobku, jiné neZ bézné Cisténi
a kazdodenni rutinni Gdrzba, musi provadét autorizovana
servisni stfediska.

xxo

Nenamécejte do vody ¢&i jiné kapaliny ani pfivodni $idru,
ani zastrcku.

* Nenechavejte pfivodni $iliru viset volné tak, aby byla v
dosahu déti.

xxo

e Privodni $fdra nesmi byt v blizkosti ani v kontaktu s rozpa-
lenymi Gastmi pekarny, v blizkosti jinych zdrojli tepla ani v
dosahu predméti s ostrymi hranami.

» Nepiemistuijte pristroj pokud je zapnuty.

e Za provozu pekarny ani bezprostfedné po vypnuti se
nedotykejte priizoru, miize byt horky.
* Pekarnu nevypinejte trhnutim za pfivodni $idiru.

¢ Je-li nutné pouzit prodiuzovaci kabel, musi byt v perfektnim
stavu, musi mit uzemnénou zastréku a musi byt vhodné
dimenzovany.

e Tento spottebi¢ nepokladejte na jiné elektrické spotrebice.

* Domaéci pekarnu nepouzivejte jako topné téleso.

* Nepouzivejte zafizeni k pfipravé jinych pokrml nez jsou
chleby, moucniky a dzemy.

e Do spotrebiCe nevkladejte papir, lepenku ani plast.
Nepokladejte na tento spotrebi¢ zadné predméty, ani ho
neprikryvejte.

* Pokud by do$lo k pozaru, nepokousejte se tento spotiebi¢
hasit vodou. V pripadé pozaru spotiebi¢ odpojte ze zasuv-
ky a plameny uhaste vihkou utérkou.

e PouZivejte vyhradné pfisluSenstvi a ndhradni dily od vyrobce.

¢ Na konci programu vzdy pouzijte kuchyriské rukavice -
pecici nadoba i ¢asti pekarny jsou rozpalené. Za provo-
zu se pekarna zahfiva na velmi vysokou teplotu.

¢ Dbejte na to, aby ventilaéni otvory nebyly zakryté.

¢ Na konci programu postupujte opatrné: kdyz otevrete viko,
mUiZe se vyvalit ven horka péra!

¢ Kdyz pouzivate Program ¢. 11 (dzemy, kompoty), pfi
otvirani vika dejte dobry pozor na horkou paru a stfi-
kance.

* Neprekradujte doporuéend mnozstvi ingredienci, ktera jsou
uvedena v receptech.

- neprekraCuijte celkové mnozstvi 1500 g tésta;
- neprekracuite celkové mnozstvi 900 g mouky a 13 g drozdi.

¢ Naméfena hodnota hluku tohoto vyrobku je 55 dBA.
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RADY A TRIKY, ABY SE VAM CHLEB PODARIL

1.

Prectéte si pozorné navod k pouziti: v tomto pfis-
troji se chléb nedéla stejnym zplsobem, jako
kdyz se pfipravuje ruéné!

. V8echny pouzivané pfisady maji mit teplotu okoli

(neni-li uvedeno jinak) a je tfeba je prfesné zvazit.
Tekutiny odméfujte pomoci dodavaného
poharku se stupnici. Dvojitou odmérku, ktera
je téz soucéasti baleni, pouzivejte k
odmérovani na jedné strané kavovych lzicek a
na druhé strané polévkovych lzic. Budete-li
mé¥it Spatné, projevi se to $patnym vysledkem.

. Pouzivejte pfisady, u nichz nevyprselo datum

doporu¢ené spotfeby, a uchovavejte je na
chladnych a suchych mistech.

. Je dllezita presnost méfeni ohledné mnoZzstvi

mouky. Z tohoto dlivodu je tfeba mouku vazit na
kuchyriské vaze. Pouzivejte susené aktivni
pekarské drozdi v sa¢ku. Neni-li v receptech uve-
deno jinak, nepouzivejte prasek do peciva. Kdyz
oteviete sacek s drozdim, je tfeba obsah
spotiebovat do 48 hodin.

PRED PRVNIM POUZITIM

5. Abychom se vyhnuli narudeni kynuti pfipravo-

vanych produktd, radime vam umistit v8echny
pfisady do pecici nadoby hned na zacatku a
béhem pouzivani se vyhybat zvedani vika (neni-li
uvedeno jinak). Dodrzujte presné poradi pfisad
a mnozstvi udavana v receptech. Nejprve teku-
tiny, potom pevné latky. Drozdi se nesmi dostat
do kontaktu s tekutinami ani se soli.

OBECNE PORADI, KTERE JE TREBA DODRZOVAT:

Tekutiny (maslo, olej, vejce, voda, mléko)
Sl

Cukr

Prvni polovina mouky

Susené mléko

Konkrétni pevné prisady

Druha polovina mouky

Drozdi

Z vnitini i vnéjsi strany pfistroje odstrarite véechny
obaly, samolepky nebo rlizna pfislugenstvi - A.

VSechny &asti pekarny otfete vihkou utérkou.

Rozmotejte ptivodni $ndru a zapojte ji do
uzemnéné zasuvky.

o P¥i prvnim uvedeni do provozu mdzZete zazname-

nat velmi slaby zapach, ktery neni na zavadu.

CISTENI A UDRZBA
Pristroj odpojte od sité.
Vycistéte vSechny ¢asti, téleso samotné
i vnitfni plochy nadoby na peceni vihkou utérkou.
Dtikladné osuste - B.
Nadoby na peceni i hnétaci lopatky mizete umyt
horkou vodou a mydlem.
Pokud se hnétaci lopatky pfilepi do nadoby na
peceni, nechte je 5 az 10 minut odmodit.
Pokud je potfeba, sundejte viko a umyjte ho hor-
kou vodou.
Zadnou &ast nedavejte do myéky nadobi.

e Nepouzivejte ani kuchyriské Cistici prostfedky, ani

abrazivni houbicku, ani alkohol.

e Pouzivejte mékky a vlhky hadr.
¢ Nikdy télo pfistroje ani viko neponofujte do vody.

Nk e

¢




Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a
zatahnutim vzhlru tak, aby se jedna po druhé
uvolnily obé strany.

Potom vlozte misici zafizeni.

Pridavejte pfisady do pecici nadoby ve
stanoveném poradi. UbezpecCte se, Zze vSechny
pfisady byly pfesné zvazeny.

iit 750g 1000g 1500g
-

2|

Pecici nadobu vratte na misto. Pritlacte na pecici
nadobu na jedné strané a potom na druhé, aby
byla dobfe nasazena na unasec a tak, aby dobie
zapadly spony na obou stranach.

W ST ve vl v

1000g 1500g

w rate

@ Cuisson

Stisknéte tlacitko .

Rozsviti se svételna kontrolka chodu.
Oba body ¢asového spinace blikaji.
Cyklus zacina.

Domaéaci pekarnu zapnéte. Po zvukovém signalu se
jako vychozi zobrazi program 1, tedy 1000 g se
stfednim vypecenim.

V zavéru peciciho cyklu domaci pekarnu vypnéte.
Vyjméte pecici nadobu nadzvednutim rukojeti a
zatahnutim vzhQru. PouzZivejte vzdy izolaéni
rukavice, nebot rukojet pecici nadoby i vnitiek vika
jsou horké. Vyklopte chléb z formy a poloZte jej na
hodinu na rost, aby vychladl.

Abyste se seznamili se svou domaci pekarnou, doporucujeme nejprve vyzkouset recept na

ZAKLADNI CHLEB.

ZAKLADNI CHLEB (program 1) SLOZENI kav. Iz. > kavova Izicka - pol.iz. > polévkova Izice
STUPENI VYPEGENI = STREDNI |- OLEJ = 2 pol. Iz. - SUSENE MLEKO = 2,5 pol. Iz.
VAHA = 1.000 -VODA = 325 ml -MOUKA =600g

- 9 -SUL = 2 kav I2. -DROZDIi = 1,5 kav Iz.
CAS=3:20 -CUKR =2 pol. I2.
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: POUZIVAME DOMACI PEKARNU

-
@ 4 MENU T

wiu]u]
E?u 1o

U kazdého programu se
zobrazi vychozi nastaveni.
Vami pozadovana nastaveni
si musite zvolit ruéné.

VYBIRAME PROGRAM

@ Basique
@ Francais
@ Complet

@ Rapide @) Riche en oméga 3
@D Sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

750g  1000g 1500g

@ Confiture
@ Pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

Volba programu vyvolava sled etap, které probihaji automaticky jedna po druhé.

S

A WON =

> zakladni chléb

> francouzsky chléb
> celozrnny chléb

> sladky chléb

> superrychly chléb
> bezlepkovy chléb
> chléb bez soli

0 ~N O O,

Program Zakladni chléb umoZzfuje realizovat
vétsinu receptd na chléb z pSeni¢né mouky.

Program Francouzsky chléb odpovida receptu
na tradi¢ni francouzsky bily chléb.

Program Celozrnny chléb zvolte v pfipadé, ze
pouzivate mouku na celozrnny chléb.

Program Sladky chléb je prizplsoben receptiim,
které obsahuiji vice tuk( a cukru.

Jestlize pouzivate hotové smési na briosky nebo
jogurtovy chléb, neprekradujte celkové mnozstvi
tésta 1000 g.

Program Superrychly chléb je konkrétné
pFizpdsoben pro recept na SUPERRYCHLY
chléb. U tohoto programu nejsou k dispozici
nastaveni vahy a zbarveni.

Bezlepkovy chléb je tfeba pripravovat vyhradné z
hotovych smési bez lepku. Vyhovuje osobam,
které nesnaseji lepek nachazejici se v rlznych
obilninach (pSenice, je€men, zito, oves, kamut,
$palda atd...). Podivejte se na konkrétni
doporuc¢eni udavana na baleni. Pecici nadobu
bude tfeba systematicky Cistit, abyste se vyhnuli
riziku pfimiSeni jinych druhd mouky. V pfipadé
prisné bezlepkové diety se ujistéte, ze ani
pouzivané  kvasnice  neobsahuji lepek.
Konsistence bezlepkové mouky neumoziiuje

> chléb bohaty na omega 3

10.

1.

12.

13.

Tlacitko MENU Vam umoziiuje zvolit si urcity pocet rliznych programai.
Zobrazi se doba odpovidajici programu. Kdykoliv na panelu stisknete Giselné tlagitko () , zméni se
zobrazeni na nasledujici program, coz se déje od 1 do 10:

9 > nekynuté tésto
10 > mouénik

11 > zavarenina

12 > téstoviny

13 > kynuta tésta
14 > jen peceni

optimalni miseni. Pfi hnéteni je proto treba
shrnovat tésto z okrajd stérkou z pruzného plastu.
Chléb s lepkem bude mit hustsi konsistenci a
svétlejSi barvu nez normalni chleba.

Chléb je jednou z potravin, ktera pfinasi nejvétsi
denni davku soli. Omezeni spotieby soli
umoznuje snizeni kardiovaskularnich rizik.

Tento chléb je bohaty na mastnou kyselinu
Omega 3 diky vyvazenému receptu, ktery
obsahuje v8e potfebné z hlediska vyZzivnych
hodnot. Mastné kyseliny Omega 3 pfrispivaji k
dobré funkci kardiovaskularniho systému.

Nekynuté tésto je inspirovano australskym
receptem tradi¢né realizovanym na horkych
kamenech. Vysledkem je kompaktni chléb
pripominajici briosku.

Umoznfuje pfipravovat cukrovinky a dorty s
pouzitim prasku do peciva.

Program Zavarenina uvafi  zavafeninu

automaticky v pecici nadobé.
Program 12 pouze hnéte. Je ur€en pro nekynuta
tésta. Priklad: nudle.

Program na kynuta tésta nepece. Odpovida
programu pro hnéteni a vzejiti u vSech kynutych
tést. Priklad: tésto na pizzu.
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14. Program peceni umoznuje peceni v intervalu 10
az 70 minut nastavitelném po 10 minutéch pro
vypeceni svétlé, stfedni nebo tmavé. Mlze byt
vybran samostatné a pouzit se:

a) spole¢né s programem pro kynuta tésta,

b) k rozpeceni nebo dopeceni jiz upeceného
a vychladlého peciva,

c) k dokonéeni peceni v pfipadé delSiho vypadku
elektrického proudu béhem chlebového cyklu.

Domaci pekarnu nelze nechavat bez dozoru,
pouziva-li se program 14.

Chcete-li prerusit cyklus pred ukon&enim, zastavte
program ru¢né diouhym stiskem tlacitka ().

VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba se standardné nastavuje na 1000 g.
Vaha se udava orientacné. Vice upfesnéni a
podrobnosti najdete v receptech. Programy 5, 9, 11,
12, 13, 14 nemaji nastaveni vahy. Stiskem tlacitka
nastavite zvoleny vyrobek 750 g, 1000 g nebo 1500
g. U zvoleného nastaveni se rozsviti svételna
kontrolka. Pozor : nékteré recepty se nedoporucuiji
pro chléb o vaze 7509 (viz kniha receptd).

VOLIME BARVU KURKY (VYPECENI)

Barva kiirky se nastavuje standardn& na STREDNI.
Programy 5, 9, 11 nemaji nastaveni barvy.

Jsou mozné tFi volby: SVETLA/STREDNI/TMAVA.
Jestlize si prejete zménit vychozi nastaveni, drzte
stisknuté tak dlouho, dokud se u zvoleného
nastaveni nerozsviti svételna kontrolka.

SPUSTENI / ZASTAVENI

Stisknéte tlacitko a uvedte pfistroj do chodu.
Zactind odpocitavani. Chcete-li program vypnout
nebo zru$it odlozeny start programu, pfidrzte
tlagitko (D) stisknuté po dobu 5 viefin.

) ovky |

Tabulka na strankach 78 a 79 Vam poskytuje rozpis réiznych cyklt podle zvoleného programu.

> KyNuTi
Doba, po kterou
plsobi drozdi,

> ODPOCGINEK
Umozniuje, aby
pokleslo napéti
tésta, ¢imz se
zlepsSuje kvalita
hnéteni.

HNETENI
Umozriuje
vytvorit strukturu
tésta a tim i jeho
schopnost dobre
vykynout.

a uvolnila
se jeho viné.

HNETEN:I: tésto je v 1. nebo 2. cyklu hnéteni nebo v
obdobi zrani mezi cykly kynuti. V prlibéhu cyklu a u
program@ 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10 mate moznost
pridavat prisady: susené ovoce, olivy, slaninu atd. ...
Zvukovy signal Vam udava okamzik vhodny k
zasahu. Nahlédnéte do prehledné tabulky Cas
ptipravy (stranka 78 a 79) a do sloupku ,extra®.
Tento sloupek udava cas, ktery bude zobrazen na
displeji pfistroje v okamziku, kdy zazni zvukovy
signal. Chcete-li se dozvédét presnéji, za jakou dobu
zazni zvukovy signdl, postaéi odecist ¢as udany ve
sloupku ,extra“ od celkové doby peceni.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,celkovy Cas“ = 3:13,
pfisady Ize tedy ptidat za 22 minut.
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aby chléb vykynul

> &% UCHOVANI V TEPLE
Umoznuje uchovat chléb
po upeceni teply.

> PECENI
Méni tésto ve
stfidu a umoznuje

vypeceni V kazdém pfipadé se
a tvorbu kfupavé  doporucuije vyklopit chléb
karky. ihned po dopeceni z formy.

KYNUTI: t&sto je v 1. nebo 2. cyklu kynuti.

PECENI: chléb se nachazi v zavére¢ném cyklu
peceni. Vpredu se zobrazi svételna kontrolka ,,END“
udavajici konec cyklu.

% UCHOVANI VTEPLE: u programii 1, 2, 3, 4, 5, 6,
7, 8, 9, 10 mlzete pfipravovany produkt ponechat
vpfistroji. Vpfedu se rozsviti svételna kontrolka.
Vnavaznosti na peéeni se automaticky zapne hodi-
novy cyklus uchovani vteple. Vpfedu se rozsviti
svételna kontrolka. Zobrazovac zlstava po dobu této
hodiny uchovani vteple na 0:00. Vpravidelnych inter-
valech zazniva pipnuti. Na konci cyklu se pfistroj
automaticky zastavi po trojim pipnuti.



: ODLOZENY START PROGRAMU

Svij pristroj miizete naprogramovat tak, aby byl
pfipravovany produkt hotov v hodinu, kterou jste
zvolili, a to az s patnactihodinovym predstihem.
Program s odlozenym startem nelze pouzit pro
programy 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14.

Tato etapa pfichazi po vybéru programu, urovné
vypeceni a vahy. Zobrazi se ¢as trvani programu.
Vypoctéte si Casovy rozdil mezi okamzikem, kdy
spoustite program, a hodinou, kdy si pfejete mit
pfipravovany produkt hotovy. Stroj automaticky
obsahuije trvani cyklG programu.

Pomoci tlagitek (+)a(—)zobrazte zjistény cas (@
smérem nahoru a (& smérem doll). Kratké stisky
umoznuji posuv v desetiminutovych skocich + kratké
pipnuti. Dlouhy stisk vyvolava spojity posuv v
desetiminutovych skocich.

Priklad: je 20 hodin aVy chcete mit chléb hotovy v 7
hodin nasledujici rano. Naprogramujte 11 hodin 00
minut tlaCitkami @a =).

Stisknéte klavesu . Zazni zvukovy signdl. Naproti
se zobrazi  svételna kontrolka a G 2 1 body
¢asového spinace se rozblikaji. Zacina odpocitavani.
Rozsviti se svételna kontrolka chodu. Udélateli
chybu nebo prejete-li si upravit nastaveni Casu,
stisknéte dlouze tlagitko @ dokud nevyda zvukovy
signal. Zobrazi se vychozi ¢as. Opakujte operaci.

Nékteré pfisady snadno podléhaji zkaze.
Nepouzivejte program s odlozenym startem pro
recepty obsahuijici: Cerstvé mléko, vejce, jogurt, syr,
Cerstvé ovoce.

PRAKTICKE RADY
V pripadé vypadku proudu: probiha-li pravé cyklus
a program se vypadkem proudu nebo chybnym
zasahem prerusi, nabizi pfistroj ochranu po dobu 7
minut, béhem nichZz zlstava nastaveni programu
ulozeno. Cyklus bude pokracovat od bodu, v némz
se zastavil. Nad ramec této doby se nastaveni
programu vymazava.

Pouzivate-li dva programy tésné po sobé,
vyckejte 1 hodinu pred spusténim druhého z nich.
Vyklopeni chleba z formy: mlze se stat, Ze po

vyklopeni chleba z formy zlstanou misici haky
zachyceny v chlebu.

V takovém pripadé pouzijte pfisluSenstvi ,hacek”

takto:

> jakmile se chléb vyklopi z formy, poloZte jej jesté
teply na bok a pfidrzujte jej rukou v izolaéni
rukavici, 1

> zasufite hacek do osy misiciho haku
(vykres 1),

> lehce zatahnéte a vytahnéte misici
hak (vykres 2),

> postup opakuijte s druhym misicim
hakem,

> chléb postavte normalné a nechte
jej na mrizce vychladnout.

TUKY A OLEJ: tuky &ini chléb mék&im a
chutnéjSim. Rovnéz se pak lépe a déle uchovava.
PriliSné mnozstvi tuku zpomaluje kynuti. Pouzivate-li
maslo, rozdélte je na malé kousky, aby bylo mozno
ho do pfipravovaného produktu rovnomeérné zami-
chat nebo ho nechte zméknout. Nikdy nevmicha-
vejte teplé maslo. Zabrarite kontaktu tuku s drozdim,
nebot tuk mdze zabranit rehydrataci drozdi.

VEJCE: vejce obohacuii tésto, zlepuji barvu chleba
a maji kladny ucinek na vyvoj stfidy. Jestlize
pouzivate vejce, snizte podle toho mnoZstvi tekutiny.
Rozbijte vejce a doplnte tekutinou tak, abyste ziskali
mnozstvi tekutiny uvedené v receptu. V receptech se
pocita s vejcem o primeérné vaze 50 g, jsou-li vejce
vétsi, pfidejte trochu mouky; jsou-li vejce mensi, je
treba dat mouky o néco méné.

MLEKO: mlizete pouzit &erstvé mléko nebo susené
mléko. Pouzijete-li susené mléko, pfidejte plvodné
predpokladané mnozstvi vody. Pouzijete-li Cerstvé
mléko, mUzete rovnéz pridat vodu: celkovy objem se
musi rovnat objemu, s nimz pocita recept. Mléko ma
i emulgacni ucinek, ktery umoznuje docilit pravi-
delné;jsi komUrky a tim i pékny vzhled stfidy.

VODA: voda rehydratuje a aktivizuje drozdi. Rovnéz
hydratuje Skrob v mouce a umoznuje tvorbu sttidy.
Vodu lIze nahradit ¢aste¢né nebo zcela mlékem
nebo jinymi tekutinami. Pouzivejte tekutiny, které
maji teplotu prostredi.

MOUKA: vaha mouky se znagné li$i podle typu
pouzité mouky. Podle kvality mouky mohou byt
vysledky peceni chleba rovnéz riizné. Mouku ucho-
vavejte v hermetickém obalu, nebot mouka bude
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reagovat na kolisani klimatickych podminek absorpci
nebo naopak ztratou vlhkosti. Pfednostné pouzivejte
mouku s vys$si ,pevnosti“, uréenou ,.k peceni chleba“
nebo ,k peceni“ spiSe nez béznou mouku.

Pfidanim ovsa, otrub, obilnych klickd, zita nebo i
celych zrn do chlebového tésta docilite chleba
tézSiho a méné objemného.

Doporucuje se mouka ¢iselnym znaéenim T55,
neni-li v receptech uvedeno jinak. Nase recepty
jsou optimalizovany na pouzivani stejného druhu
mouky T55. Jestlize pouzivate specialni hotové
smési na chléb, brioSky nebo jogurtovy chiéb,
neprekracujte celkové mnozstvi tésta 1 000 g.
Na vysledky ma vliv i proseti mouky: &im vyssi
stupen celozrnnosti ma mouka (tedy o co vétsi podil
otrub obsahuje), tim méné tésto nakyne a tim
hutnéjsi bude chléb. V obchodni siti rovnéz najdete
hotové smési na chleba pfipravené k pouziti.
Prostudujte si doporuceni vyrobce o tom, jak tyto
smési pouzivat. Obecné feceno se volba programu
provadi v zavislosti na pouzité smési. Pfiklad:
Celozrnny chléb - program 3.

CUKR: davejte prednost bilému nebo surovému
cukru nebo medu. NepouZivejte rafinovany nebo
kostkovy cukr. Cukr dodava energii drozdi, dodava
chlebu dobrou chut a zlepsuje vypeceni kdrky.

SUL: dodava potraving chut a umozfiuje regulovat
¢innost drozdi. Nesmi se dostat do styku s drozdim.
Diky soli je tésto pevné, kompakini a nekyne prilis
rychle. Sl téz zlepsSuje strukturu tésta.

KVASNICE: Pekaiské kvasnice existuji v nékolika
podobéch: Eerstvé kvasnice v malych kostkach, déale
susSené kvasnice, kterym je potfeba dodat vodu, aby
mohly byt aktivni, anebo potom kvasnice suSené a
instantni (schopné reagovat okamzitg). Cerstvé kvas-
nice jsou k dostani v supermarketech (v oddéleni

peciva a Cerstvych produktl), ale Cerstvé kvasnice
muZete koupit i od Vaseho mistniho pekate. VSechny
druhy kvasnic se vS8ak musi pfidavat pfimo do pecici
nadoby Vasi pekarny, spolu s ostatnimi surovinami.
Zapamatuite si, Ze Cerstvé kvasnice je potteba rozdro-
bit - potom se snadnéji rozpusti. Pouze aktivni susené
kvasnice (v granulich) je potfeba pfed pouzitim promi-
chat v malém mnozZstvi vlazné vody. Volte teploty
blizké hodnoté 37°C, studena voda brzdi kynuti, pfili§
tepla voda ni¢i schopnost kvasnic kynout. Dodrzujte
doporu¢ena mnozstvi tekutin a méjte na paméti, ze
mnozstvi kvasnic zavisi na jejich formé (viz prevodni
tabulka ekvivalentnich mnozZstvi nize).
Porovnani _mnoZstvi, hmotnosti a objemu:
kvasnice, Cerstvé kvasnice a tekuté kvasnice:
Susené kvasnice (mnozstvi ve IZickach)
1 15 2 25 3 35 4 45 5
Cerstvé kvasnice (v gramech)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
PRISADY (OLIVY, SLANINA ATD.): své recepty
mUizete prizplsobit podle svého vkusu pomoci
veskerych pfisad, které si prejete, jen pritom dbejte
na nasleduijici:
> dUsledné respektujte zvukovy signal udavajici
vhodny okamzik pro pfidani pfisad, zvlasté pokud
jde o ty nejkrehci materialy,
> nejodolnéjsi zrna (napfiklad Inéna nebo sezamova)
Ize zapracovat od samého pocatku hnéteni, aby
se s pristrojem snaze pracovalo (napfiklad pokud
jde o odlozeny start),
> velmi mokré ptisady (olivy) nechte fadné okapat,
> mastné prisady lehce zamoucénéte, aby se Iépe
zapracovavaly,
> nezapracovavejte naraz pfili§ velké mnozZstvi
pfisad, abyste nenarusili spravny vyvoj tésta.

susené

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je velmi citlivda na teplotni a
vlhkostni podminky. V pfipadé velkého horka se
doporucuje pouzit chladnéjSich tekutin nez obvykle.
Stejné tak je mozné, Ze v chladu bude tfeba vodu
nebo mléko zvlaznét (nikdy vSak neprekrocte 35°C).

Nékdy je téz uzitecné ovérit stav tésta uprostied

hnéteni: tésto ma tvofit homogenni kouli, ktera se

ochotné oddéluje od stén.

> zUstava-li nezapracovana mouka, je tieba pridat
trochu vody,

> muze byt tfeba trochu mouky pfidat.
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Korekci je tfeba provadét velmi pomalu (maximalné
po 1 polévkové IzZici) a pred dalSim zasahem vyckat,
zda doslo nebo nedoslo k pozadovanému zlepSeni.

Béznou chybou je myslet si, Ze kdyz se pfida vice
drozdi, chléb vice vykyne. Je tomu spiSe tak, ze
pfilisné mnozstvi drozdi snizi pevnost struktury
tésta, které hodné vykyne a pak se pfi peceni
propadne. Skute¢ny stav tésta prfed pecenim
mUzete posoudit lehkymi dotyky konecky prstd:
tésto musi klast mirny odpor a otisky prstl se museji
po chvili ztratit.



\ PRUVODCE ODSTRANOVANiIM PORUCH

Nedafi se vam dosahnout oéekavaného vysledku? Tato tabulka vam pomuze zorientovat se.

Chléb Chléb Chléb Kdrka neni | Chlébjena | Strany a
vykynul se po nevykynul | dostate¢né stranach vrek
prilis prilisSném | dostateCné | vypeCena dohnéda, jsou od
vykynuti ale neni mouky
propadl| propeceny

Béhem peceni bylo

stisknuto tla¢itkoa @ o

Nedostatetné mnoZstvi mouky [ ]

P¥ili$né mnoZzstvi mouky o [ )

Nedostate&né mnozstvi drozdi o

Prilisné mnoZstvi drozdi [ )

Nedostate&né mnozstvi vody o ()

Piiligné mnoZstvi vody o

Nedostate€né mnoZstvi cukru ()

Spatna kvalita mouky () ()

Slozky nejsou ve spravnych ®

proporcich (pfilis velké mnozstvi)

Pili$ tepla voda [ )

P¥ili$ studena voda [ )

Nevhodny program o [ )

PRUVODCE ODSTRANOVANiIM TECHNICKYCH PORUCH

PROBLEMY

RESENi

Misici haky zUstavaji zachyceny v pedici nadobé.

¢ Pfed vyjmutim nechte méacet.

Misici héky zdstavaji zachyceny v chlebu.

* Pfed vloZenim pfisad do pecici nadoby nebo pred pouzitim
pfislusenstvi k vyklopeni chleba z formy (stranka 75)
misici zafizeni lehce naolejujte.

Po stisknuti @ se nic nedgje.

* Pfistroj je prili§ zahtaty. Mezi 2 cykly Eekejte 1 hodinu.
¢ Byl naprogramovan odloZeny start.

Po stisknuti @ se motor otagi,
avSak hnéteni neprobiha.

e Pedici nadoba nebyla zcela zasunuta.
¢ Chybi misici zafizeni nebo je misici zafizeni Spatné nasazeno.

Po odlozeném startu chléb dostatec¢né
nevykynul nebo se nestalo nic.

» Zapomnéli jste po nastaveni programu stisknout tlagitko @.
* Drozdi se dostalo do styku se soli a/nebo s vodou.
e Chybi misici zafizeni.

Zéapach po spaleniné.

o Cast piisad spadla vedle pedici nadoby:
nechte pfistroj vychladnout a ocistéte jeho vnitfek vihkou
houbou bez ¢isticiho prostfedku.

* Pripravovany produkt pretekl: pfili§ velké mnoZzstvi pfisad,
zvlasté tekutiny. DodrZujte poméry uvadéné v receptech.
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PROG. [VYPECENIVELKOST| CAS | [ODPOCNEK| 2 | | o | 2 | & | ¥ | PECEN | EXTRA | UCHOVAN
) HNETENI HNETENI | KYNUTI | HNETEMI | KYNUTI | HNETENI | KYNUTI VT(EI;LE
f
750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1:00
1 (1000 | 3:20 1:00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1:05 |[3:05| 1:00
750 [ 3:15 0:55 | 2:55| 1:00
1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 | 3:00| 1:00
1500 | 3:25 1:05 |[3:05| 1:00
750 | 315 0:55 | 2:55| 1:00
3 |1000| 3:20 1:00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1:05 |3:05| 1:00
750 | 3:34 1:05 |[317 | 1:00
1 1000 | 3:39 110 | 322 1:.00
1500 | 3:44 115 | 327 1:.00
750 | 3:34 1:05 | 317 | 1:00
2 2 | 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 |[3:22 | 1:00
1500 | 3:44 115 | 327 1:.00
750 | 3:34 1:05 |[317 | 1:00
3 1000 | 3:39 110 | 322 1:.00
1500 | 3:44 115 | 327 1:.00
750 | 3:37 1:00 | 317 [ 1:00
1 1000 | 3:42 1:05 |[322| 1:00
1500 | 3:47 110 | 327 | 1:.00
750 | 3:37 1:00 |[317 | 1:00
3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 1:05 |322 | 1:00
1500 | 347 1110 | 327 | 1:00
750 | 3:37 1:00 | 317 | 1:00
3 1000 | 3:42 1:05 |[322| 1:00
1500 | 3:47 110 | 327 1:.00
750 | 3:45 1:00 |[317 | 1:.00
1 [1000 | 3:50 1:05 |322| 1:00
1500 | 3:55 110 | 327 1:.00
750 | 3:45 1:00 |[317 | 1:00
4 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:05 |[3:22| 1:00
1500 | 3:55 110 | 327 1:.00
750 | 3:45 1:00 |[317 | 1:.00
3 |1000| 3:50 1:05 |322| 1:00
1500 | 3:55 110 | 327 | 1:.00
5 - 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 ne 1:00
750 | 2:15 1:00 |2:05| 1:00
11000 | 2:20 1:05 | 1:10| 1:00
1500 | 2:25 110 | 215 1:.00
750 | 2:15 1:00 |[2:05| 1:00
6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 |[1:10| 1:00
1500 | 2:25 110 | 215 1:00
750 | 2:15 1:00 |[2:.056| 1:00
3 1000 | 2:20 1:05 |[1:10| 1:00
1500 | 2:25 110 | 215 1:.00
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PROG. | VYPECEN] VELIKOST|  CAS |oDPOCINEK| 2 r ¥ ? ¥ ¥ PECENI | EXTRA | UCHOVANi
M| HNETEN HNETEN | KYNOTI | HNETEMD | KWNUTI | HNETENG | Kyuri VT(Ehll’LE
750 | 3:37 105 [317| 1:00
11000 | 3:42 110|322 1.00
1500 | 3:47 115|327 | 1.00
750 | 337 105 [317| 1:00
7 2 11000 | 342 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 | x | 0:30:00 | 1:10 |322| 1:00
1500 | 347 115 | 327 | 1:00
750 | 3:37 105 [317| 1:00
3 |1000| 342 110|322 1.00
1500 | 3:47 115|327 | 1.00
750 | 345 1:05 [322| 1:00
11000 | 3:50 110 | 327 | 1:00
1500 | 3:55 115|332 | 1:00
750 | 345 1:05 |[322| 1:00
8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 {0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 | 1:10 |[327| 1:.00
1500 | 3:55 115|332 | 1:00
750 | 345 1:05 |[322| 1:00
3 1000 3:50 110|327 1:00
1500 | 3:55 115|332 | 1:00
9 - 1000 | 1:.00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 | 0:42 [ 0:55( 1.00
750 | 1:20 1:05 [1:15| 1:00
1 [1000| 1:25 110 | 120 | 1:00
1500 | 1:30 115 | 125 | 1:00
750 | 1:20 1:05 [1:15| 1:00
10| 2 [1000| 125 |o0:10:00 | « X 0:05:00 X X X X 110 [ 1:20 | 1:00
1500 | 1:30 115 | 125 | 1:00
750 | 1:20 105 [1:15| 1:00
3 |1000| 1:25 110 | 120 | 1:00
1500 | 1:30 115 | 125 | 1:00
il - - 1:05 X x | 00500 | «x X X X 0:10:00 | 0:50 - ne
12 - - 0:15 0:03:00 |0:12:00 X X X X X X X - ne
13| - - 1:25 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 |  x X X x| 1:0000| «x - ne
1
0:10 0:10
po po
10 10
14 2 . minuto- minuto- | ne
vych vych
intervalech intervalech
3

Poznamka: celkové trvani nezahrnuje dobu uchovani v teple u programtl 1 az 10 véetné.
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A - veko s okienkom

B - ovladaci panel

C - nadoba

na chlieb

D - mieSacie

zariadenie

E - pohérik so stupnicou

F - dvojita odmerka

f1 - polievkova lyzica

SK

G - prisluSenstvo ,hacik“ na

f2 - kévova lyzicka

b1 - displej

b6 - volba programov

- <@
vytiahnutie mieSacich hakov \“

b2 - tladidlo

/ zapnutia/ vypnutia

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@) 5Sans gluten @D Damper
@) Sans sel @ Cake

750g 1000g 1500g

b3 - volba vahy

b4 - klavesy pre nastavenie

-
P MENU

g

iB.am

» — end

odlozeného Startu a
nastavenie ¢asu u
programu 14
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@ Confiture
@ Pasta

@ pite levée
@ Cuisson

b7 - svetelna kontrolka
"zapnuté/vypnuté"

b5 - volba farby
korky (vypecenia)




. BEZPEGNOSTNE POKYNY

PODIELAJME SA NA OCHRANE ZIVOTNEHO PROSTREDIA!
@ VAS$ pristroj obsahuje mnohé materidly, ktoré mozno zhodnocovat alebo recyklovat.
mmm < Zverte ho zberni surovin, aby bol zodpovedajucim spdsobom spracovany.

® Pozorne si precitajte instrukcie predtym, ako budete
pouzivat zariadenie po prvykrat: Vyrobca nie je zodpo-
vedny za pouzivanie, ktoré nie je podla instrukcii.

Kvoli Vasej bezpeénosti vyrobok spifia vsetky platné
normy a nariadenia (Smernica o nizkom napati, elektro-
magnetickej kompatibilite, zhode s potravinarskymi
materialmi, Zivotnym prostredim, ...).

Toto zariadenie nie je uréené na prevadzkovanie s exter-
nym ¢asova¢om alebo oddelenym systémom dialkové-
ho ovladania.

Toto zariadenie nie je uréené na pouzitie osobami (vra-
tane deti) so znizenymi fyzickymi a mentalnymi schop-
nostami, so znizenym vnimanim alebo nedostatkom
skusenosti a znalosti, kym nemaju dozor alebo instruk-
cie tykajuce sa pouzitia zariadenia od dospelych, zod-
povednych za ich bezpecnost. Deti by mali byt pod dozo-
rom, aby sa zabezpecilo, Ze sa nehraju so zariadenim.

Zariadenie pouzivajte na stabilnej pracovnej ploche, v
bezpecnej vzdialenosti od vodnych splaskov a podobne
v kuchynskom kutiku.

Ubezpecte sa, Ze sa napajanie, ktoré pouzivate, sa zho-
duje s Vasim elektrickym systémom. Akakolvek chyba
pripojenia rusi zaruku.

Zariadenie musi byt pripojené do uzemnenej zasuvky.
Ak takto nespravite, vysledkom méze byt zranenie elek-
trickym pradom. Kvoli VaSej bezpeCnosti musi uzemne-
nie elektrického systému spliiat normy platné vo Vasej
krajine.

Vyrobok je ureny len na pouzitie v domacnosti.
Nepouzivajte vonku.

Akékolvek komeréné pouZzitie, nevhodné pouzitie alebo
nedodrzanie tychto instrukcii zbavuje vyrobcu zodpo-
vednosti a zaruka nebude platna.

Tento pristroj je urCeny iba na doméace pouZivanie.
Pristroj nie je ur€eny na pouzivanie v nasledujucich pri-
padoch, na ktoré sa taktieZ nevztahuje zaruka:

- v kuchynskych kutoch vyhradenych pre personal v
obchodoch, kancelariach a v inych profesionalnych
priestoroch,

- na farmach,

- ak ho pouzivaju klienti hotelov, motelov a inych
priestorov, ktoré maju ubytovaci charakter,

- v priestoroch typu ,hostovskeé izby“.

Ked zariadenie nepouzivate a ked ho chcete Cistit,
odpojte ho.

Zariadenie nepouZivajte, ak:
- je napéjaci kébel chybny alebo poskodeny,
- zariadenie spadlo na podlahu a vykazuje

viditelné znaky poskodenia a nefunguje spravne.
V takomto pripade musite zariadenie poslat do najbliz-
Sieho autorizovaného servisného centra, aby sa elimino-
valo akékolvek riziko. Pozrite si dokumenty, tykajice sa
zaruky.

* Ak je napdjaci kabel poskodeny, musi ho vymenit vyrob-
ca alebo servisny zastupca alebo podobne kvalifikova-
na osoba, aby ste sa vyhli riziku.

* VSetky zasahy, iné ako Cistenie a kazdodenna udrzba
zakaznikom musi vykonat autorizované servisné cen-
trum.

* Nepondrajte zariadenie, napajaci kabel alebo zastréku
do vody alebo inych kvapalin.

* Nenechavajte napéjaci kabel visiet na dosah detom.

* Napajaci kabel nikdy nesmie byt v kontakte s Castami
zariadenia, v blizkosti zdroja tepla alebo visiet cez ostry
roh.

® Pogas pouzivania zariadenie nepremiestriujte.

¢ Nedotykajte sa priezoru pocas a bezprostredne po
prevadzke. Okienko méze dosiahnut vysoku teplotu.

e Zariadenie neodpdjajte vytahovanim napéjacieho kabla.

¢ Pouzite len taky predlZzovaci kabel, ktory je v dobrom
stave, ma uzemnenu zastrécku a ma vhodnu menovitd
hodnotu.

¢ Nedavajte zariadenie na iné zariadenia.
* Nepouzivajte zariadenie ako zdroj tepla.

* Nepouzivajte zariadenie na pripravu inych jedal, okrem
chlebov a dzemov.

¢ Do zariadenia nedavajte papier, karton ani plasty. Tiez
nedavajte ni¢ na zariadenie.

o Ak niektoré Casti zariadenia zacnu horiet, nepokusajte
sa ich zahasit vodou. Odpojte zariadenie. Plamene
zahaste vihkou utierkou.

o Kvoli Vasej bezpe€nosti pouzite len prisluenstvo a
nahradné diely navrhnuté pre zariadenie.

¢ Na konci programu vzdy pouzite rukavice na ucho-
penie nadoby alebo horucich ¢asti zariadenia.
Zariadenie sa poc¢as pouzivania vel'mi zohreje.

¢ Nikdy nezakryvajte vetracie otvory.

¢ Budte velmi opatrni, pretoZze sa méze uvolnit para, ked
otvérate kryt na konci alebo po¢as programu.

e Ked' pouzivate program ¢. 11 (dzem, kompéty)
davajte si pozor na paru a hortce vypary, ked’
otvarate kryt.

¢ Neprekro¢te mnozstvo uvedené v recepte;
- neprekracujte celkovu vahu 1500 g cesta;
- neprekracujte celkovu vahu 900 g muky
a 13 g kvasnic.

¢ Namerana hladina hluku tohto vyrobku je 55 dBA.

81



y  Ovo>

RADY A TRIKY, ABY SA VAM CHLIEB VYDARIL

1.

Precitajte si starostlivo navod na pouzitie: v
tomto pristroji sa chlieb nerobi rovnakym spéso-
bom, ako ked' sa pripravuje ru¢ne!

. V8etky pouzivané prisady maju mat teplotu oko-

lia (ak nie je uvedené inak) a treba ich presne
zvazit. Tekutiny merajte pomocou dodava-
ného poharika so stupnicou. Dvojitu
odmerku, ktora je tiez sucéastou balenia,
pouzivajte na odmeriavanie na jednej strane
kavovych lyzi¢iek a na druhej strane poliev-
kovych lyzic. Ak budete zle merat, ukaze sa to
na zlych vysledkoch.

. Pouzivajte prisady, u ktorych nevypr$al datum

odporucanej spotreby a uchovavajte ich na
chladnych a suchych miestach.

. Je dolezita presnost merania ohladne mnozstva

muky. Z tohto dévodu treba muku vazit na
kuchynskej vahe. Pouzivajte su$ené aktivne
pekarske drozdie vo vrecusku. Ked nie je v
receptoch uvedené inak, nepouzivajte praSok na
pecenie. Ked' otvorite vrecko s drozdim, treba
obsah spotrebovat do 48 hodin.

5. Aby sme predigli naruseniu kysnutia pripravo-

vanych produktov, radime Vam umiestnit vSetky
prisady do nadoby na pecenie ihned' na zadiatku
a pocas pouzivania sa vyhybat dvihaniu veka (ak
nie je uvedené inak). DodrZiavajte presne poradie
prisad a mnoZstva udavané v receptoch. Najprv
tekutiny, potom pevné latky. Drozdie sa nesmie
dostat do kontaktu s tekutinami ani so solou.

VSEOBECNE PORADIE,
KTORE TREBA DODRZIAVAT:

Tekutiny (maslo, olej, vajcia, voda, mlieko)
Sol

Cukor

Prvéa polovica muky

Susené mlieko

Konkrétne pevné prisady

Druha polovica muky

Drozdie

PRED PRVYM POUZITIM

Odstrante prislusenstvo a akékolvek Stitky z
vnutornej alebo vonkaj$ej strany zariadenia - A.

Vycistite vSetky Casti a celé zariadenie pomocou
navlhéenej textilie.

POUZITIE ZARIADENIA

Uplne odkrutte siefovy kabel a zapojte ho do
uzemnenej zasuvky.

e Pri prvom pouziti moZete zacitit jemny zapach.

CISTENIE A UDRZBA

Odpoijte spotrebic¢ z elektrickej siete.

Vycistite vSetky Casti, celé zariadenie a vnutornu
¢ast nadoby pomocou navlihéenej handricky.
Dékladne vysuste - B.

e Nadobu a hnetacie lopatky umyte teplou vodou.

Ak hnetacie lopatky zostanu v nadobe na
pecenie, nechajte ich 5 az 10 mindt macat.

V pripade potreby odstrante kryt a umyte ho v
horucej vode.

Ziadnu &ast nedavajte do umyvaéky riadu.
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¢ Nepouzivajte ani kuchynské Cistiace prostriedky,

ani abrazivnu hubku, ani alkohol.
Pouzivajte mékku a vlhkd handru.

¢ Nikdy teleso pristroja ani veko neponarajte do

vody. o~

¢




RYCHLY START

Vyberte nadobu na pecenie nadvihnutim rukovéte Pridavajte prisady do nadoby na pecenie v
a zatiahnutim nahor tak, aby sa jedna po druhej stanovenom poradi.
uvolnili obe strany. Uistite sa, ze vSetky prisady boli presne zvazené.

Potom vloZte mieSacie zariadenie.

750g 1000g 1500g

Nadobu na pecenie vratte na miesto. Pritlacte na Domacu pekaren zapnite. Po zvukovom signdli sa
nadobu na pecenie, aby bola dobre nasadena na ako pociato¢ny zobrazi program 1, teda 1000 g so
unasaC a tak, aby na oboch stranach zapadli strednym vypecenim.

spony.

w rate

@ Cuisson

Stlacte tlacidlo . V zavere cyklu pecenia domacu pekaren vypnite.
Rozsvieti sa svetelna kontrolka chodu. Vyberte nadobu na pecenie nadvihnutim rukovéte
Obidva body ¢asového spinaca blikaju. a zatiahnutim nahor. PouZivajte vzdy izolacné
Cyklus sa zacina. rukavice, lebo rukovat nadoby na pecenie aj

vnutro veka su horuce. Vyklopte chlieb z formy a
polozte ho na hodinu na rost, aby vychladol.

Aby ste sa zoznamili so svojou domacou pekarfiou, odpori¢ame najprv vyskusat recept
na ZAKLADNY CHLIEB.

ZAKLADNY CHLIEB (program 1) | ZLOZENIE kav. I2. > kavova lyziéka - pol. I2. > polievkova lyZica

STUPEN VYPEGENIA = STREDNY |- OLEJ = 2 pol. 2. - SUSENE MLIEKO = 2,5 pol. I2.
n -VODA = 325 ml -MUKA =600 g

VAHA =1000g -SOL = 2 kav. I1z. -DROZDIE = 1,5 kav. I2.

CAS=3:20 - CUKOR = 2 pol. I1z.
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: POUZIVAME DOMACU PEKAREN

-
@ 4 MENU T

wn]u]
E?u 1o

U kazdého programu sa zobrazi
pociatoéné nastavenie.

Vami pozadované nastavenia

si musite zvolit ruéne.

VYBERAME PROGRAM

@ Basique
@ Frangais
@ Complet

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@D Sans gluten @D Damper
@) sans sel @ Cake

@ Confiture
@ rasta

@ Pite levée
@ Cuisson

750g  1000g 1500g

Volba programu vyvolava sled etap, ktoré sa odvijaju automaticky jedna po druhej.

=)

SN =

dujuci program, ¢o sa robi od 1 do 14:

> zdakladny chlieb 5
> franclzsky chlieb 6
> celozrnny chlieb 7
> sladky chlieb 8

> superrychly chlieb
> bezlepkovy chlieb
> chlieb bez soli

Program Zakladny chlieb umoznuje realizovat
vacsinu receptov na chlieb z pSeni€nej muky.

Program Francuzsky chlieb zodpoveda receptu
na tradi¢ny francuzsky biely chlieb.

Program Celozrnny chlieb zvolte v pripade, ze
pouzivate muku na celozrnny chlieb.

Program Sladky chlieb je prispésobeny recep-
tom, ktoré obsahuju viacej tukov a cukru. Ked’
pouzivate hotové zmesi na brio$ky alebo jogur-
tovy chlieb, neprekracujte celkové mnozstvo
cesta 1000 g.

Program Superrychly chlieb je konkrétne pri-
spdsobeny receptu na SUPERRYCHLY chlieb.
U tohto programu nie su dostupné nastavenia
vahy a farby.

Bezlepkovy chlieb treba pripravovat vyhradne z
hotovych zmesi bez lepku.

Vyhovuje osobam, ktoré neznasaju lepok
nachadzajuci sa v réznych obilninach (pSenica,
jaémen, Zzito, oves, kamut, Spalda atd. ...).
Pozrite sa na konkrétne odporucania udavané
na baleni.

Nadobu na pecenie bude treba systematicky
Cistit, aby ste predisli riziku primieSania inych
druhov muky.

V pripade prisnej bezlepkové diéty sa uistite, ze
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> chlieb bohaty na omega 3

10.

1.

12.

Tlacidlo MENU Vam umoznuje zvolit si urcity pocet roznych programov. Zobrazi sa doba zodpove-
dajuca programu. Kedykolvek na paneli stladite €iselnu klavesu @ zmeni sa zobrazenie na nasle-

9 > nekysnuté cesto
10 > muénik

11 > zavarenina

12 > cestoviny

138 > kysnuté cesta

14 > samotné
pecenie

ani pouzivané kvasnice neobsahuju lepok.
Konzistencia bezlepkovej muky neumoziuje
optimalne miesanie. Pri hneteni je preto treba
zhfiiat cesto od okrajov stierkou z pruzného
plastu.

Chlieb s lepkom bude mat hustej$iu konzisten-
ciu a svetlejSiu farbu nez normalny chlieb.

Chlieb je jednou z potravin, ktora prinasa
najvac¢siu dennu davku soli. Obmedzenie spo-
treby soli umoznuje znizenie kardiovaskularnych
rizik.

Tento chlieb je bohaty na mastna kyselinu
Omega 3 vdaka vyvazenému receptu, ktory
obsahuje vSetko potrebné z hladiska vyZivnych
hodnét. Mastné kyseliny Omega 3 prispievaju
k dobré funkcii kardiovaskularneho systému.

Nekysnuté cesto je inSpirované australskym
receptom tradi¢ne realizovanym na horkych
kamenoch. Vysledkom je kompaktny chlieb,
ktory pripomina briosku.

Umoziuje pripravovat cukrovinky a torty s
pouzitim prasku do peciva.
Program Zavarenina uvari zavareninu automa-
ticky v nadobe na pecenie.

Program 12 iba hnetie. Je ur€eny na nekysnuté
cesta. Priklad: rezance.



13. Program na kysnuté cesta nepecie. Zodpoveda
programu na hnetenie a vykysnutie u vSetkych
kysnutych ciest. Priklad: cesto na pizzu.

14 Program na pec€enie umoznuje pecenie v inter-
vale 10 az 70 minut nastavitel/nom po 10 minu-
tach pre vypecenie svetlé, stredné alebo tmavé.
Méze byt vybraty samostatne a pouzit sa:

a) spolo¢ne s programom na kysnuté cestd,

b) na rozpecenie alebo dopecenie uz
upeceného a vychladnutého peciva,

c) na dokoncenie pecenia v pripade
dlhsieho vypadku elektrického prudu
pocas chlebového cyklu.

Domacu pekaren nemozno nechavat bez
dozoru, ked’ sa pouziva program 14.

Ak chcete prerusit cyklus pred ukon&enim, zastavte
program ruéne dihym stlagenim tlagidla ().

VOLIME VAHU CHLEBA

Vaha chleba sa Standardne nastavuje na 1000 g. Vaha
sa udava orientacne. Viacej spresneni a podrobnosti
najdete v receptoch. Programy 5, 9, 11, 12, 13, 14
nemaju nastavenie vahy. Stla¢enim tladidla nastavite
zvoleny vyrobok 750 g, 1000 g alebo 1500 g . V]
zvoleného nastavenia sa rozsvieti svetelna kontrolka.
Pozor : niektoré recepty sa neodporucéaju pre chlieb s
hmotnostou 750g (vid' kniha receptov).

VOLIME FARBU KORKY (VYPECENIE)

Farba kérky sa nastavuje Standardne na STREDNA.
Programy 5, 9, 11 nemaju nastavenie farby.

S mozné tri volby: SVETLA/STREDNA/TMAVA. Ak si
prajete zmenit pociato¢né nastavenie, drzte
stlacené tak dlho, dokial sa u zvoleného nastavenia
nerozsvieti svetelna kontrolka.

SPUSTENIE / ZASTAVENIE

Stlacte klavesu a uvedte pristroj do chodu. Zacina
sa odpocitavanie. Ak chcete program vypnut alebo
zrusit odlozeny Start programu, pridrzte klavesu
stlacenu pocas 5 sekind.

N cvky

Tabulka na strankach 88-89 Vam poskytuje rozpis réznych cyklov podfa zvoleného programu.

HNETENIE > ODPOCINOK > KYSNUTIE > PECGENIE > % UCHOVANIE V TEPLE
Umoznuje Umozniuje, aby Cas, kedy Meni cesto na Umozniuje uchovat
vytvorit pokleslo pbsobi drozdie,  striedku a chlieb po upeceni teply.
Strukturu cesta napatie cesta, aby chlieb umoziuje V kazdom pripade sa

a tym aj ¢im sa zlepSuje  vykysol a vypecenie a odporuca vyklopit

jeho schopnost kvalita uvolnila sa jeho  tvorbu chlieb ihned' po

dobre vykysnut.  hnetenia. vona. chrumkavej kérky.  dopeceni z formy.

HNETENIE: cesto je v 1. alebo 2. cykle hnetenia
alebo v obdobi zrenia medzi cyklami kysnutia. V
priebehu cyklu a u programov 1, 2, 3,4,6,7,8,9, 10
mate moznost pridavat prisady: suSené ovocie,
olivy, slaninu atd. ... Zvukovy signal Vam udava
okamih vhodny na zasah. Pozrite sa do prehladnej
tabulky Gasov pripravy (stranka 88-89) a do
stipdeka ,extra“. Tento stipéek udava &as, ktory
bude zobrazeny na displeji pristroja v okamihu, kedy
zaznie zvukovy signdl. Ak sa chcete presnejSie
dozvediet, za aky €as zaznie zvukovy signal, postaci
odratat as udany v stipéeku ,extra“ od celkového
Gasu pecenia.

Priklad: ,extra“ = 2:51 a ,celkovy ¢as“ = 3:13,
prisady teda mozno pridat za 22 minut.

KYSNUTIE: cesto je v 1. alebo 2. cykle kysnutia.

PECENIE: chlieb sa nachadza v zavere¢nom cykle
pecenia. Vpredu sa zobrazi svetelnd kontrolka
+~END* udavajuca koniec cyklu.

% UCHOVANIE V TEPLE: u programov 1, 2, 3, 4,
5,6, 7, 8,9, 10 mobzete pripravovany produkt nechat
v pristroji. V nadvaznosti na pecenie sa automaticky
zapne hodinovy cyklus uchovania v teple. Vpredu sa
rozsvieti svetelna kontrolka. Zobrazovacie zariade-
nie zostava pocas tejto hodiny uchovania v teple na
0:00. V pravidelnych intervaloch zaznieva pipnutie.
Na konci cyklu sa pristroj automaticky zastavi po
trojitom pipnuti.
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: ODLOZENY START PROGRAMU

Svoj pristroj mdzete naprogramovat tak, aby bol
pripravovany produkt hotovy v hodine, ktoru ste
zvolili, a to az s patnasthodinovym predstihom.
Oddialeny program nie je mozné pouzivat pri
programoch 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14.

Tato etapa prichadza po vybere programu, urovne
vype€enia a vahy. Zobrazi sa doba trvania
programu. Vyratajte si Casovy rozdiel medzi
okamihom, kedy spustate program, a hodinou, kedy
si prajete mat pripravovany produkt hotovy. Stroj
automaticky obsahuje trvanie cyklov programu.
Pomocou tlaidiel (+) a () zobrazte zisteny ¢as (@
smerom nahor a (=) smerom nadol). Kratke stlaCenia
umoznuju posuv v desatminitovych skokoch +
kratke pipnutie. DIhé stlacenie vyvolava spojity
posuv v desatminttovych skokoch.

Priklad: je 20 hodin aVy chcete mat chlieb hotovy o
7 hodine nasledujuce rano. Naprogramuijte 11 hodin
00 minGt klavesami (+) a (=). Stlacte tlacidlo ().
Zaznie zvukovy signal. Naproti sa zobrazi 4 svetelna
kontrolka G a 2 body 3 Casového spinaca sa
rozblikaju. Zac€ina sa odpocitavanie. Rozsvieti sa
svetelna kontrolka chodu.

Ked urobite chybu alebo ak si prajete upravit
nastavenie ¢asu, stlacte dlhym stla¢enim tlacidlo
, dokial nevyda zvukovy signal. Zobrazi sa
pociato¢ny ¢as. Opakujte operaciu.

Niektoré prisady podliehaju skaze. Nepouzivajte
oddialeny program pri receptoch, ktoré obsahuju:
Cerstvé mlieko, vajcia, jogurt, syr, Cerstvé ovocie.

PRAKTICKE RADY

V pripade vypadku pradu: ak prave prebieha cyklus
a program sa vypadkom prudu alebo chybnym
zasahom prerusi, ponuka pristroj ochranu pocas 7
minut, pocas ktorych zostava nastavenie programu
ulozené. Cyklus bude pokracovat od bodu, v ktorom
sa zastavil. Nad ramec tejto doby sa nastavenie
programu vymazava.

Ked' pouzivate dva programy kratko po sebe,
vyc€kajte na hodinu pred spustenim druhého z nich.

Vyklopenie chleba z formy: méze sa stat, Zze po
vyklopeni chleba z formy zostani mieSacie haky
zachytené v chlebe.

V takom pripade pouzite prisluSenstvo ,hacik" takto:

> akonahle sa chlieb vyklopi z formy, polozZte ho este
teply na bok a pridrzte ho rukou v izola¢nej
rukavici,

> zasurite hacik do osy mieSacieho
haku (vykres 1),

> mierne zatiahnite a vytiahnite
miesaci hak (vykres 2),

> postup opakujte s druhym 2
mieSacim hakom, @

> chlieb polozte normalne a nechajte \
ho na mriezke vychladnut.

TUKY A OLEJ: tuky robia chlieb makksim a
chutnej$im. TieZ sa potom lepSie a dlhsie uchovava.
Prilisné mnozZstvo tuku spomaluje kysnutie. Ak
pouzivate maslo, rozdelte ho na malé kocky, aby
bolo mozné ho do pripravovaného produktu
rovhomerne zamieSat alebo ho nechajte zmaknut.
Nikdy nevmie$avajte teplé maslo. Zabrarite kontaktu
tuku s drozdim, lebo tuk mbze znemoznit
rehydratéciu drozdia.

VAJCIA: vajcia obohacuji cesto, zlepsuju farbu
chleba a maju kladny U¢€inok na vyvoj striedky. Ked’
pouzivate vajcia, znizte podla toho mnozstvo
tekutiny. Rozbite vajcia a doplrite tekutinou tak, aby
ste ziskali mnozstvo tekutiny uvedené v recepte. V
receptoch sa rata s vajcom o priemernej vahe 50 g,
ked' su vajcia vacsie, pridajte trochu muky; ked su
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vajcia mensie, treba dat muky o nie¢o mene;j.

MLIEKO: mézZete pouzit Serstvé mlieko alebo
suSené mlieko. Ked pouzijete suSené mlieko,
pridajte pévodne predpokladané mnozstvo vody.
Ked' pouzijete Cerstvé mlieko, mézete tiez pridat
vodu. Celkovy objem sa musi rovnat objemu, s
ktorym rata recept. Mlieko ma aj emulgacény ucinok,
ktory umozriuje docielit pravidelnejSie komérky a
tym aj pekny vzhlad striedky.

VODA: voda rehydratuje a aktivizuje drozdie. Tiez
hydratuje Skrob v muke a umoZznuje tvorbu striedky.
Vodu mozno nahradit ciastoéne alebo celkom
mliekom alebo inymi tekutinami. Pouzivajte tekutiny,
ktoré maju teplotu prostredia.

MUKA: vaha muky sa znaéne li§i podia typu



pouzitej muky. Podla kvality muky moézu byt
vysledky pecenia chleba tiez rézne. Muku
uchovavajte v hermetickom obale, lebo muka bude
reagovat na kolisanie klimatickych podmienok
absorpciou alebo naopak stratou vlhkosti.
Prednostne pouzivajte miku s vy$Sou ,pevnostou®,
ur€enou ,na pecenie chleba“ alebo ,na pecenie”
skor ako oby&ajnd muku.

Pridanim ovsa, otrub, obilnych klickov, razi alebo aj
celych zfn do chlebového cesta dosiahnete chleba
tazsieho a menej objemného.

Nase recepty su optimalizované na pouzivanie
rovnakého druhu muky T55. Ked’ pouzivate
Specialne hotové zmesi na chlieb, brioSky alebo
jogurtovy chlieb, neprekracdujte celkové
mnozstvo cesta 1 000 g.

Na vysledky ma vplyv aj preosiatie muky: ¢im vyssi
stupen celozrnnosti ma muka (teda o ¢o vacsi podiel
otrib obsahuje), tim menej cesto vykysne a tym
hutnejsi bude chlieb. V obchodnej sieti tiez najdete
hotové zmesi na chlieb pripravené na pouzitie.
PreStudujte si odporucenie vyrobcu o tom, ako tieto
zmesi pouzivat. V8eobecne povedané sa volba
programu vykondva v zavislosti na pouzitej zmesi.
Priklad: Celozrnny chlieb - program 3.

CUKOR: davaijte prednost bielemu alebo surovému
cukru alebo medu. Nepouzivajte rafinovany alebo
kockovy cukor. Cukor dodava energiu drozdiu,
dodéva chlebu dobrt chut a zlepSuje vypecenie
korky.

SoL: dodava potravine chut a umozfiuje regulovat
¢innost drozdia. Nesmie sa s drozdim dostat do
styku. Vdaka soli je cesto pevné, kompakiné a
nekysne prili§ rychlo. Sol' tiez zlepSuje Struktiru
cesta.

KVASINKY: pekarske kvasinky existujd v réznych podo-
bach: Cerstvé v malych kocdckach, suSené a pripravené
na rehydrataciu alebo instantné. Cerstvé kvasinky pre-
davaju v supermarketoch (v pekarni alebo oddeleni
Cerstvych vyrobkov), ale mozete si ich kipit aj v miestnej
pekarni. Bez ohladu na formu by sa mali kvasinky pri-
davat priamo do nadoby na pecenie Vasej pekarne spolu
s ostatnymi prisadami. Nezabudnite rozdrobit Cerstvé
kvasinky v prstoch, aby sa l'ah$ie rozplynuli. Len aktivne
su$ené kvasinky (v malych zrnkach) treba pred pouzitim
rozmieSat v troche vlaznej vody. Teplota okolo 37°C ¢i
menej a kysnutie bude pomalé, vysSia teplota takisto
brzdi silu kysnutia. Dodrziavajte uvedené mnozstva a
nezabudnite prispdsobit mnozstvo kvasiniek ich forme
(podra tabulky ekvivalentov uvedenej nizsie).
Ekvivalenty medzi suSenymi, Cerstvymi a tekutymi
kvasinkami v mnoZstve/hmotnosti/objeme:

Susené kvasinky (v lyZ.)
1 156 2 25 3
Cerstvé kvasinky (v g)
9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

PRiSADY (OLIVY, SLANINA ATD.): svoje recepty

mozete prispdsobit podla svojho vkusu pomocou

v8etkych prisad, ktoré si prajete, iba pritom dbajte

na nasledujuce:

> dobsledne reSpektujte zvukovy signal udavajuci
vhodny okamih pre pridanie prisad, zvlast pokial
ide o tie najkrehkejSie materialy,

> najodolnejSie zrna (napriklad lanové alebo
sezamové) mozno zapracovat od samého
pociatku hnetenia, aby sa s pristrojom [lahSie
pracovalo (napriklad pokial ide o odlozeny $tart),

> velmi mokré prisady (olivy) nechajte dokladne
odkvapkat,

> mastné prisady lahko zamucnite, aby sa lepSie
zapracovavali,

> nezapracovavajte naraz privelké mnozstva, aby
ste nenarusili spravny vyvoj cesta.

PRAKTICKE RADY

Priprava chleba je velmi citlivd na teplotné a
vlhkostné podmienky. V pripade velkej hori¢avy sa
odporuca pouzit chladnejSie tekutiny ako zvyéajne.
Rovnako je mozné, Ze v chlade bude treba vodu alebo
mlieko zvlazniet (nikdy ale neprekrocte 35°C).

Niekedy je tiez uzitoéné overit stav cesta upros-

tred hnetenia: cesto méa vytvarat homogénnu gulu,

ktora sa ochotne oddeluje od stien.

> ked zostadva nezapracovana muka, treba pridat
trochu vody,

> mobze byt treba trochu muky pridat.

Korekciu treba vykonavat velmi pomaly (maximalne
po 1 polievkovej lyzici) a pred d'als§im zasahom vyckat,
¢i doslo alebo nedoslo k pozadovanému zlep$eniu.

Beznou chybou je myslief si, Ze ked’ sa prida viac
drozdia, chlieb viac vykysne. Je to skoér tak, Ze
priliSné mnozstvo drozdia znizi pevnost Struktiry
cesta, ktoré velmi vykysne a potom sa pri pe€eni pre-
padne. Skutony stav cesta pred pe¢enim mdzete
posudit fahkymi dotykmi konéekmi prstov: cesto musi
klast mierny odpor a odtlacky prstov sa musia o
chvilu stratit.
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PROG. | VYPECENIE |VELKOST|  CAS 1, |ooroCNOK| 2. 1 3 2 4, 3 PECENIE | EXTRA | UCHOVANIE
() | HNETENE HNETENIE | KYSNUTIE | HNETENIE | KYSNUTIE | HNETENIE | KYSNUTIE VTEPLE
U]
750 3:15 0:55 2:55 1:.00
1 1000 | 3:20 1:.00 3:.00 1:00
1500 | 3:25 1:05 | 305 1:00
750 3:15 0:55 [ 2:55| 1:00
1 2 /1000 | 3:220 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 |3:00 | 1:00
1500 | 3:25 1:.05 3:.05 1:.00
750 3:15 0:55 2:55 1:.00
3 1000 | 3:20 1:.00 3:.00 1:00
1500 | 3:25 1:05 | 305| 1:00
750 | 3:34 1:05 | 317 | 1:00
1 1000 | 3:39 1:10 3:22 1:.00
1500 | 3:44 1:15 3:27 1:.00
750 3:34 1:05 3:17 1:00
21 2 [1000| 339 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 | x | 0:30:00 | 1:10 | 322 | 1:00
1500 | 3:44 1:15 3:27 1:00
750 | 3:34 1:05 | 317 | 1:00
3 1000 | 3:39 1:10 3:22 1:.00
1500 | 3:44 1:15 3:27 1:.00
750 3:37 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:47 110|327 1:00
750 3:37 1:.00 3:17 1:.00
3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:.05 3:22 1:.00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 3:37 1:00 317 1:00
3 | 1000 | 3:42 1:05 [322| 1:00
1500 | 3:47 110|327 | 1:00
750 3:45 1:.00 3:17 1:.00
1 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00
750 3:45 1:00 317 1:00
4| 2 |1000| 350 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 | x | 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:05 |322| 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:.00
750 3:45 1:.00 317 1:.00
3 1000 | 3:50 1:.05 3:22 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00
5 - 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 nie 1:00
750 2:15 1:.00 2:05 1:00
1 1000 | 2:20 1:05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 2:15 1:00 | 2:05| 1:00
6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 | 1:.00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:.00
750 2:15 1:00 2:05 1:00
3 | 1000 | 2:20 1:05 | 1:10 | 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
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PROG. | VYPECENIE|VELKOST|  CAS 1 loopocNoK] 2. 1, 3 2 4, 5. | PECENE | EXTRA | UCHOVANIE

] HNETENIE HNETENIE | KYSNUTIE | HNETENIE | KYSNUTIE | HNETENIE | KYSNUTIE VTEPLE

U]

750 | 337 1:05 | 317 | 1:00

1 |1000 | 342 1:10 [ 322 | 1:00

1500 | 3:47 1115 | 327 1:00

750 | 337 1:05 |317| 1:00

7 2 [1000| 3:42 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 |322| 1:00

1500 | 3:47 1:15 | 327 | 1:00

750 | 337 1:05 | 317 | 1:00

3 |1000| 342 110 | 322 | 1:00

1500 | 3:47 1115 | 327 1:00

750 | 345 1:05 |322| 1:00

1 |1000| 3:50 1:10 | 327 | 1:00

1500 | 3:55 1:15 [ 332 | 1:00

750 | 345 1:05 |322| 1:00

8 2 [1000| 350 | 0:05:00 |0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 | 1:10 |327| 1:00

1500 | 3:55 115 | 332 | 1:00

750 | 345 1:05 |322| 1:00

3 [1000| 3:50 1:10 | 327 | 1:00

1500 | 3:55 1:15 332 | 1:00

9 - 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 | 042 [0:55| 1:.00

750 | 1:20 1:05 | 1:15| 1:00

1 [1000| 1:25 110 [ 1:20 | 1:00

1500 | 1:30 1:15 [ 1:25| 1:00

750 | 1:20 1:05 | 1:15| 1:00

10 2 1000 | 1:25 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:10 | 1:20| 1:.00

1500 | 1:30 1:15 [ 1:25| 1:00

750 | 1:20 1:05 | 1:15| 1:00

3 [1000| 1:25 10 [ 1:20 | 1:00

1500 | 1:30 1115 [ 1:25| 1:00

111 - - 1:05 X x | 00500 | x X X x | 01000| 050 | - nie

12 - - 0:15 0:03:00 |0:12:00 X X X X X X X - nie

13| - - 1:25 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 |  x X X x| 10000 «x - nie
1

0:10 po 0:10 po
10 10 .
14] 2 " |mindtovych mindtovych| nie
intervaloch intervaloch

3

'ozndmka: celkové trvanie nezahfiia ¢as uchovania v teple u programov 1 az 10 vratane.
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\ SPRIEVODCA ODSTRANOVANiIM PORUCH

Nedari sa Vam dosiahnut o¢akavany vysledok? Tato tabulka vam poméze zorientovat sa.

Chlieb | Chlieb sa Chlieb Kérka Chlieb je na | Strany
vykysol [po priliSnom| nevykysol nie je stranach a vrch
prili§ vykysnuti | dostato¢ne | dostatocne | dohneda, ale | su od
prepadol vype€ena nie je muky
prepeceny
Pocas pecenia bolo stlatené
tlaGidlo @ o
Nedostatoéné mnoZstvo muky [ ]
Privelké mnozstvo miky () [ )
Nedostatoné mnoZstvo drozdia o
Privelké mnozstvo drozdia [ ) [ )
Nedostatoéné mnoZstvo vody o o
Privelké mnozstvo vody [ ] ( ]
Nedostatoéné mnozstvo cukru o
ZI4 kvalita muky o [ )
Zlozky nie su v spravnych ®
proporciach (privelké mnoZstvo)
Prili§ tepla voda [ ]
Prili§ studena voda o
Nevhodny program o [ )

SPRIEVODCA ODSTRANOVANiIM TECHNICKyCH PORUCH

PROBLEM

RIESENIE

na pecenie.

Miesacie haky zostavaju zachytené v nadobe

* Pred vybratim nechajte macat.

MieSacie haky zostavaju zachytené v chlebe.

* Pred vloZenim prisad do nadoby na pecenie alebo pred
pouziti prisluSenstva na vyklopenie chleba z formy
(stranka 86) miesacie zariadenie ahko naolejujte.

Po stlaceni © sa ni¢ nedeje.

e Pristroj je prili§ zahriaty. Medzi 2 cyklami ¢akajte 1 hodinu.
¢ Bol naprogramovany odlozeny Start.

Po stlaceni @ sa motor otaca,
ale hnetenie neprebieha.

¢ Nadoba na pecenie nebola celkom zasunuta.

¢ Chyba miesacie zariadenie alebo je mieSacie zariadenie
zle nasadené.

Po odloZenom starte chlieb dostatocne.

* Zabudli ste po nastaveni programu stla¢it tlagidlo @©.

¢ Drozdie sa nesmie dostat do kontaktu so sofou
a/alebo s vodou.

¢ Chyba mieSacie zariadenie.

Zapach po spalenine.

o Cast prisad spadla vedla nadoby na peéenie: nechajte
pristroj vychladnut a ocistite jeho vnutraj$ok vihkou hubkou
bez ¢istiaceho prostriedku.

* Pripravovany produkt pretiekol: prili§ velké mnoZstvo prisad,
zvlast tekutiny. Dodrziavajte pomery uvadzané v receptoch.
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A - kémlel6ablakos fedél

B - vezérl6pult

C - kenyérsiité
edény

D - keverdlapatok

E - mérécsésze

f1 - evékanal

F - dupla mérékanal ®

f2 - kavéskanal

G - ,horog” tartozék a
keverlapatok kivevéséhez

b1 - LCD kijelzé

b2 - bekapcsolas/
leallitds gomb

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@) sans gluten @D Damper
@) sans sel @ Cake

750g 1000g 1500g

b6 - programvélaszt6
mentigomb

b3 - tdmegvalaszté gomb

b4 - a késleltetett beinditast
és a 14. program
idébedllitasat
szabalyozé gombok

@ Confiture
@ Pasta

@ pite levée
@ Cuisson

b7 - mikodésjelzé
ldmpa

b5 - héjarnyalatot
valaszté gomb
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" BIZTONSAGITANACSOK

VEGYUNK RESZT A KORNYEZETVEDELEMBEN!
® Az 6n gépe szamos értékesithetd vagy Ujrahasznosithatd anyagot tartalmaz.
mmm <~ Adja at egy begyijt6é kdzpontnak, hogy a feldolgozasa végrehajthaté legyen.

o A készllék els6 haszndlata el6tt figyelmesen olvassa
el a hasznalati utasitast: A gyarté nem vallal felel6-
séget a haszndlati utasitasban leirtaktdl eltéré
hasznalat esetén.

* Az On biztonséaga érdekében a késziilék eleget tesz
a vonatkozé szabvanyoknak és el6irasoknak
(Kisfeszliltségli berendezésekre, Elektromagneses
Osszeférhetéségre, Elelmiszerrel érintkezé anyagok-
ra, Kérnyezetvédelemre... taviranyitéval.

® A késziléke nem mikddtethetd kils6 iddzitével
vagy taviranyit6-rendszerrel.

o A készliléket ne hasznalja olyan személy (a gyereke-
ket is beleértve), aki csokkent fizikai, szenzoros
vagy mentalis képességekkel rendelkezik, vagy nem
ismeri a készllék miikodését, kivéve, ha a biztonsa-
gért felelds felnétt felligyelete mellett teszik és meg-
kaptak a hasznalatra vonatkozé utasitasokat. A
gyermekeket felligyelni kell, hogy ne jatsszanak a
készUlékkel.

o A készlléket stabil munkafellleten hasznalja, tavol
az olyan helyektél, ahonnan viz fréccsenhet ra, és
semmiképpen ne tegye a beépitett konyha polcara.

e Ellendrizze, hogy a készilék feszlltségigénye meg-
felel az elektromos haldzatnak. Barmilyen csatla-
koztatasi hiba esetén a garancia érvényét veszti.

o A készliléket foldelt aljzathoz kell csatlakoztatni.
Ellenkezd esetben elektromos aramités érheti. Az
6n biztonsaga érdekében a foldelésnek meg kell
felelnie az orszagban érvényes elektromos haldzati
szabvanyoknak.

o Ezt a készliléket csak otthoni haszndlatra tervezték.
Ne hasznalja kiltérben.
A gyartd nem vallalhat semmilyen felel6sséget olyan
karokért, amelyek a készilék helytelen vagy ipari
hasznélata, ill. a kezelési utasitasok be nem tartasa
kovetkeztében keletkeztek, és a garancia érvényét
vesziti.

e Huzza ki a készlléket az aljzatbdl, ha befejezte a
hasznalatat és amikor meg akarja tisztitani.

¢ Ez a termék kizarélag haztartasokba ajanljuk. A ter-
mék garanciaja az alabbi hasznalat esetén nem fog
élni:
- munkahelyi konyhak, bolti konyhak és egyéb mun
kahelyek,
- farmok,
- hotelek, motelek és egyéb szalladsadd helyek.

* Ne hasznadlja a készlléket ha:
- az elektromos kabel hibas vagy sértilt,
- a készllék leesett a foldre, és lathatdéan
megsérilt vagy nem megfeleléen mikddik.
Ezekben az esetekben vigye készilékét a legkdze-
lebbi szakszervizbe, hogy megsziintessen minden
kockazatot. Lasd a garancialevelet.

* Ha az elektromos kabel sériilt, azt szakképzett sze-
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méllyel ki kell cseréltetni a kockazatok elkerilése
érdekében.

o A tisztitast és a mindennapos karbantartast kivéve
minden mas beavatkozast csak hivatalos szakszerviz
végezhet.

* Ne meritse a készlléket, az elektromos kabelt vagy
a dugét vizbe vagy egyéb folyadékba.

¢ Ne hagyja, hogy a 16g6 elektromos kabelt gyermek-
ek elérjék.

¢ Az elektromos kabel ne legyen kbzel vagy ne érien
hozza a készlilék forrd részeihez, héforrashoz vagy
éles sarokhoz.

¢ Hasznalat k6zben ne mozgassa a készliléket.

* Ne érintse meg a betekinté ablakot miikodés
kozben vagy kis idével a kikapcsolas utan. Az
ablak felforré6sodhat.

* Ne a vezetéknél fogva huzza ki a készliléket.

® Csak j6 allapotban levé, foldelt, megfeleléen besorolt
hosszabitokabelt hasznaljon.

* Ne helyezze a készlléket masik berendezésre.
* Ne hasznalja a készliléket melegitésre.

e Ne haszndlija a készlléket masra, mint kenyér
sUtésre vagy dzsem készitésére.

¢ Ne helyezzen papirt vagy mianyagot a készlilékbe,
és ne helyezzen ra semmit.

® Ha a készillék barmilyen része langra kap, ne pro-
béalja meg vizzel eloltani. Hizza ki a készlléket.
Nedves torl6vel fojtsa el a langokat.

® Az 6n biztonsaga érdekében csak a készilékhez
tervezett kellékeket és alkatrészeket hasznalja.

¢ A program végén mindig hasznaljon siit6kesztyiit
az edény és a forr6 alkatrészek megérintéséhez.
A késziilék nagyon felforr6sodhat a hasznalat
soran.

® Soha ne takarja el a szell6zényilasokat.

e Legyen nagyon évatos, mert a fedél kinyitdsakor
g6z aramolhat ki a készlilékbdl a program kdzben
és a végén.

¢ A 11. program (dzsem, bef6tt) hasznalatakor a
fedél kinyitasakor figyeljen a g6zre és a forré
freccsenésekre.

¢ Ne haladja meg a receptekben feltlintetett mennyi-
ségeket,
- ne haladja meg az 15009 tésztamennyiséget,
- ne haladja meg az 900 g liszt- és 13 g
élesztdmennyiséget.

® A készulék mért zajszintje 55 dBA.



N BEVEZETES

TANACSOK ES OTLETEK KENYEREINEK A SIKEREHEZ

1. Olvassa el figyelmesen a hasznalati Gtmutatét:
az ebben a gépben készitett kenyér nem a kézi
eljarasmaéd szerint készul!

2. Minden hozzavalé szobahémérsékletli legyen
(kivéve ellenkezd értelm( utasitas esetén), és a
mennyiség pontosan legyen lemérve. A folyadé-
kokat a mellékelt mérécsészével mérje meg. A
kavéskanalnyi és az evékanalnyi mennyisé-
gek leméréséhez a dupla mérékanalat hasz-
nalja. A pontatlan mérések rossz vezetnek.

3. A hozzavalékat még a szavatossagi idétartam
lejarta el6tt hasznalja fel, és ezeket hivos és
szaraz helyen 6rizze.

4. A lisztmennyiség mérési pontossaga nagyon
fontos. Ezért a lisztet konyhai mérleggel kell
lemérni. Zacskds szaritott élesztét hasznaljon.
Ha a receptek nem kérik ezt, ne hasznaljon
vegyi élesztét. Amennyiben egy élesztés zacs-
kot kinyitott, azt 48 éran beliil fel kell hasznalni.

ELSO HASZNALAT ELOTT

5. A készitmények folyamatos kelése érdekében
mi azt javasoljuk, hogy az Osszes hozzavalét
mar a legelején tegye bele a sltéedénybe, és
hasznalat kdzben keriilje el a fedél kinyitasat
(kivéve ellenkezé értelm(i utasitas esetén). A
receptekben feltiintetett hozzavalok behelyezési
sorrendjét és mennyiségét szigoruan tartsa be.
El6szor a folyadékokat, majd a szilard hozzava-
I6kat helyezze be. Az éleszt6 nem keveredhet
a folyadékokkal és a séval.

Az ALTALABAN BETARTANDO SORREND:
Folyadékok (vaj, olaj, tojas, viz, tej)
So6
Cukor
A liszt els6 fele
Tejpor
Sajatos szilard hozzavaldk
A liszt masodik fele
Eleszté

e Tavolitsa el az sszes csomagoléanyagot, matri-
cét és tartozékot a készllék kiilsejérél és belse-
jébdl - A.

® Egy nedves kenddvel tisztitsa meg az Osszes
alkatrészt és magat a késziléket.

"o
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‘ TISZTITAS ES KARBANTARTAS

e Huzza ki a készllék csatlakozédugaszat és dugja
be egy lefdldelt aljaztba.

e Els6 hasznalatkor enyhe szag keletkezhet.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

e Huzza ki a készlilék csatlakozédugaszat.

* Egy nedves kendével tisztitsa meg az Osszes
alkatrészt, magat a késziiléket és az edény bel-
sejét.

Alaposan széritsa meg - B.

e Mossa meg meleg vizzel az edényt és a
keverdlapatokat.

Ha a keverélapatok az edényben maradnak, 5-10
percig hagyja azni azokat.

e Sziikség esetén tavolitsa el a fedelet, és forréd
vizben tisztitsa meg.

e A gép egyetlen részét se mossa mosogaté-
gépben.

¢ Ne haszndljon haztartasi tisztitoszert, se karcha-
tasu korongot, se alkoholt.
Egy puha, megnedvesitett rongyot hasznaljon.

* A gép burkolatat vagy a fedelet soha ne meritse
folyadékba.

Nl
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A fll felemelésével és a kenyérsité edény eldlrél
hatra huzasaval (hogy minden oldalon egymas
utan kiakadjon a pecek) emelje ki az edényt.
lllessze be a keverélapatokat.

A hozzavaldkat az el6irt sorrendben adagolja a
sutéedénybe. Bizonyosodjon meg, hogy a
hozzavaldkat pontosan lemérte

750g 1000g 1500g
-

I@__
4

Tegye vissza a kenyérsité edényt. Nyomja meg
elébb egyik, majd masik oldalon az edényt, hogy
az racsusszon a meghajtéra, és hogy az edény
mindkét oldalan beakadjon a pecek.

T L IRV TRV

1000g 1500g

W rdie

@ Cuisson

Nyomja meg az gombot

Felgyullad a mikodésjelzé lampa.
jelz6fény. Az id6zité 2 pontja villogni kezd.
Megkezdddik a ciklus.

Dugja be a kenyérsiité gép haldzati dugaszat. A
hangjelzés utan, a kijelzén alapértelmezetten az 1-
es program jelenik meg, azaz 1000 g-nyi
alapanyag kézepes héjarnyalatra torténé sitése.

A sUtési ciklus végén hizza ki a kenyérsiité gép
halézati csatlakoz6 dugaszat. A fogantyuk
megfogasaval, felfelé hlizva,vegye ki a kenyérsiité
edényt. Mindig hasznaljon véddékesztydt, mert az
edény flle és a fedél belseje meleg. Boritsa ki a
meleg kenyeret, és helyezze egy racsra, ahol
hagyija hilni 1 éran at.

Kenyérsiité gépének megismeréséhez és elsé kenyerének elkészitéséhez, mi az ALAP KENYER

receptjének kiprobalasat ajanljuk.

OSSZEALLITAS  kk. > kavéskanal - ek. > evékanal

ALAP KENYER (1. program)

HEJARNYALAT = KOZEPES -OLAJ = 2 ek.
SMEG -Viz = 325 ml

TOMEG = 1000 g SO <2 Kk

IDOTARTAM = 3 : 20 -CUKOR = 2 ek.

-TEJPOR = 2,5 ek.
-LISZT =600 g
-ELESZTO = 1,5 kk.
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KENYERSUTO GEPENEK HASZNALATA

- - -
4 MENU "w '- - >J®

) — end

ABo-oo

Minden egyes program esetén

egy alapértelmezett beallitas

jelenik meg. Kovetkezésképp, a kivant
beadllitasokat kézzel kell kivalasztania.

@ Basique
@ Francais
@ Complet

@ Rapide @) Riche en oméga 3
@D Sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

750g  1000g 1500g

@ Confiture
@ Pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

EGY ADOTT PROGRAM KIVALASZTASA
Egy adott program kivalasztasa utdn egy sor olyan szakasz aktivaloédik, amelyek automatikusan
kévetkeznek egymas utan.

)

AN =

A MENU gomb segitségével adott szamu program kdzott valaszthat. Megjelenik a programnak
megfelel6 idétartam. Mindannyiszor ahanyszor megnyomja a gombot, a vezérlépulton megjelend
szém a kévetkez8 programra ugrik, ezek 1 és () 10 kdztt a kévetkezok:

> alap kenyér 5 > gyors kenyér 9 > damper 13 > kelt tésztak

> francia kenyér 6 > gluténmentes kenyér 10 > sitemény 14 > kizardlag sités
> korpaskenyér 7 > s6 nélkili kenyér 11 > lekvar

> cukrozott kenyér 8 > omega3-ban gazdag kenyér 12 > tészta

Az alap kenyér elnevezésil programmal a leg- valé keveredés veszélyének elkerilése

tébb, buzalisztet hasznald kenyérrecept elkészi-
thetd.

A Francia kenyér elnevezésl program a
szokvanyos francia fehérkenyér receptjének
felel meg.

A Korpaskenyér elnevezésl programot akkor
kell valasztani, amikor korpaskenyérhez vald
lisztet hasznal.

A Cukrozott kenyér elnevezésli program
azokhoz a receptekhez talal, amelyek zsiros
alapanyagokat és cukrot tartalmaznak. Ha
briésokhoz vagy tejes kenyérhez hasznalatra
kész sutbkeveréket hasznal, ne lépje tul az
1000 g-os tészta 6sszmennyiséget.

A Gyors Kenyér elnevezési program a GYORS
kenyér receptjének felel meg. Ebben a
programban a témeg és a szin beallitasa nem all
rendelkezésre.

A gluténmentes kenyér kizardlag gluténmentes
haszndlatra kész sut6keverékkel készitendd.
Megfelel a sok gabonafajtdban megtalalhatéd
(buza, éarpa, rozs, zab, lengyel buza, tonkdly,
stb.) gluténra érzékeny  személyeknek
(lisztérzékenység). Tanulmanyozza a csomagon
feltlintetett specidlis javaslatokat. Az edényt
alaposan ki kell tisztitani, az egyéb lisztekkel

10.

1.

érdekében. Szigoru gluténmentes diéta esetén
bizonyosodjon meg rdla, hogy a hasznalt
élesztd is gluténmentes. A gluténmentes lisztek
dllaga nem tesz lehetévé  optimalis
Osszekeverést. Ezért a dagasztds soran az
edény szélére kerllt tésztat egy hajlékony
mianyag spatulaval helyezze vissza az edény
kozepébe. A gluténmentes kenyér sir(ibb allagu
és halvanyabb szin( lesz, mint a normal kenyér.

A kenyér egyike azoknak az élelmiszereknek,
melyek a napi sobevitel legnagyobb részét
tartalmazzak. A soéfogyasztas csokkentése
lehetévé teszi a sziv- és érrendszeri
megbetegedések kockazatanak csdkkentését.

Ez a kenyér a taplalkozasi szempontbdl
kiegyensulyozott  és  teljes  receptnek
koészonhetéen Omega3 zsirsavakban gazdag.
Az Omega3 zsirsavak hozzajarulnak a sziv-
és érrendszer megfelel6 miikodéséhez.

A damper egy hagyomanyosan meleg kovon
sult ausztraliai kenyér receptjén alapszik.
Enyhén briés jellegl, kompakt kenyeret kapunk.

Lehetévé teszi slitemények elkészitését vegyi
élesztbvel.

A Lekvar elnevezésli program automatikusan
megfézi a lekvart az edényben.
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12. A 12. programmal csak dagasztani lehet. Ez
kelesztés nélklli gyurttésztaknak felel meg. Pl.:
metéltek.

13. A Kelt tésztak elnevezésl program nem sit. Ez
a kelesztett tésztdk dagasztasanak és
Osszegyurasanak felel meg. Pl.: pizzatészta.

14. A Sités elnevezésli program segitségével
kizarélag 10-70 perces id6tartamon beliil lehet
sUtni, 10 perces savonként allithaté vilagos,
kdzepes vagy sotét pirulasi fokkal.

Ez egymagéban is kivalaszthaté és a

kovetkezdkkel 6sszekapcsolva hasznalhato:

a) a Kelt tésztak elnevezésl programmal,

b) felmelegiteni és ropogodssa tenni a mar
elézbleg megsiitott és kihllt kenyereket,

) a kenyérsutési ciklus kdzben bekdvetkezett
hosszas aramsziinet esetén,
a sités befejezéséhez.

A 14. program hasznalata kézben a gépet nem
szabad felligyelet nélkiil hagyni.

A ciklus megszakitasahoz a gomb hosszas
megnyomasaval allitsa meg kézileg a programot.

A KENYER TOMEGENEK KIVALASZTASA

A kenyér tdmege alapértelmezetten 1000 g-ra all
be. A tdmegek csak tajékoztatasként vannak
megadva. A pontositas érdekében, tanulmanyozza
a receptekben leirtakat. A 5, 9, 11, 12, 13, 14-es
programok nem rendelkeznek a tdmeg
bedllitasanak az opcidjaval. A 750 g-os, 1000 g-os
vagy 1500 g-os termék bedllitdsahoz nyomja meg a
gombot A vélasztott bedllitastél balra,
felgyullad a vizualis jelz6fény.

Figyelem : néhany recept esetén nem lehet 750 g-
os kenyeret siitni. A reecepteket lasd a kdnyvben.

A HEJARNYALAT KIVALASZTASA (PIRULASI FOK)
Alapértelmezetten, a héj arnyalata KOZEPESRE
allitodik. A 5, 9, 11-es programok nem rendelkeznek
a héjarnyalat bedllitdsanak az opcidjaval. Harom
opcio all rendelkezésre: VILAGOS /
KOZEPES/SOTET.  Amennyiben  moédositani
szeretné az alapértelmezett bedllitast, addig tartsa
lenyomva az gombot, amig a valasztott
beallitastol balra felgyullad a vizudlis jelz&fény.

BEKAPCSOLAS/LEALLITAS

A késziilék bekapcsolasahoz, nyomja meg az
gombot. Elkezdédik az idétartam visszaszamlalasa.
A program ledllitasahoz vagy a késleltetett id6zités
érvénytelenitéséhez, nyomja 5 masodpercen at az

@ gombot.

b AcCKkiUsok |

A 100.-101. oldalon Iévé tablazatban megtalalja a kulonféle ciklusok programvalasztastol fliggs dsszetételét.

DAGASZTAS > PIHENES > KELESZTES
Hozzéjarul atészta Hozzajarulatészta Sités utan lehetévé
struktarajanak térfogatndvekedés teszi a kenyér melegen
atformalasahoz, hez, hogy javuljon  tartasat. Ennek ellenére,
vagyis a kdnnyebb  a dagasztas a sUtés végén a kenyér
kelesztéshez. mindsége. kiboritasa ajanlott.

DAGASZTAS: a tészta az 1. vagy a 2. dagasztasi
ciklusban, illetve az Osszekeverési peridodus
kelesztési ciklusai kdzott taldlhatd. Az 1,2, 3,4,6,7,
8, 9, 10-as programok esetén, ebben a ciklusban
adhatja hozza a kovetkezé hozzavaldkat: szaritott
gylimolcsok, olajpbogydk, szalonnadarabok, stb...
Egy hangjelzés fogja jelezni énnek, hogy mikor kell
beavatkoznia. Lapozzon az elkészitési idétartamok
Osszefoglald tablazatdhoz (100.-101. oldal) és az
Jextra” oszlophoz. Ez az oszlop mutatja azt az
id6étartamot, mely a hangjelzés felhangzasanak
pillanatdban megijelenik majd az 6n gépének a
kijelz6jén. A hangjelzés felhangzasi pillanatanak
pontosabb megtudakoldsa érdekében, elég ha az
~extra” oszlopban feltlintetett idétartamot levonja a
teljes sutési id6tartambal.
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> SUTES
Ez a mivelet a tésztat
kenyérbéllé alakitja, és
lehetévé teszi a kenyér
megpirulasat, valamint
a héj ropogoéssa valasat.

> % MELEGEN TARTAS
Sités utan lehetévé
teszi a kenyér melegen
tartasat. Ennek ellenére,
a sltés végén a kenyér
kiboritasa ajanlott.

Pl: ,extra” = 2:51 és ,teljes id6tartam” = 3:13. A
hozzavaldkat 22 percen belll be lehet onteni.

KELESZTES: a tésztaaz 1., a 2. vagy a 3. kelesztési
ciklusban talalhato.

SUTES: a kenyér a végs6 slitési ciklusban tallhato.
Az END” felirattél balra felgyullad egy vizualis
jelz6fény, igy jelezvén a ciklus végét.

% MELEGENTARTAS: az 1,2, 3,4, 5,6,7,8,9, 10-
es programok esetén a készitmény a gépben hagy-
hato @ Kigyullad egy vizuadlis jelzéfény. A sltés
befejezése utan az egy 6ras id6étartamu melegen tar-
tési ciklus automatikusan bekapcsolédik. A melegen
tartds oOrajaban a kijelz6 a 0:00-an marad.
Rendszeres id6kdzokben egy csipogé hang hallats-
zik. A ciklus végén, 3 csipogd hang kibocsatasa
utan, a gép automatikusan leall.



: AZ IDOZITETT PROGRAM

A gép ugy is beprogramozhaté, hogy a
készitmény az o6n altal valasztott idopontban
legyen kész. Ezt 15 oraval elére lehet
beprogramozni. Az id6zitett program nem
alkalmazhaté az 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14
programok esetén.

Ez a szakasz csak azutan all rendelkezésre, miutan
kivalasztotta a programot, a héjarnyalat fokat és a
tdmeget. Megjelenik a program idétartama.
Szamitsa ki a program elinditasanak pillanata és a
készitmény 6n altal éhajtott elkészitési idépontja
kozotti  idétartamot. A gép automatikusan
megjegyzi a program ciklusainak az id6tartamat.
Az @ést @gombok segitségével, jelenitse meg
a kiszamolt id6étartamot (® felfelé és (o lefelé). A
gombok roévid megnyomasai 10 perces lépésekkel
torténd gorgetést tesznek lehetévé + révid csipogd
hang. Hosszas megnyomas esetén a gorgetés

folyamatos, 10 perces lépésekkel torténik.

Pl.: most 20 h van és 6n az szeretné, ha kenyere
mésnap reggel 7 h 00-kor legyen kész. Az (+)és (=)
gombok segitségével programozza be a 11 h 00 -at.
Nyomja meg az gombot. A gép egy hangjelzést
bocsat ki. Megjelenik a vizualis « jelz6fény G és
az id6zité 2 pontja 5 villogni kezd. Megkezdédik a
visszaszamlalas. Felgyullad a mikodésjelz6 lampa.
Ha valahol hibazott vagy médositani szeretné az
idépont bedllitasat, hosszasan nyomja az
gombot, egészen addig, amig az egy hangjelzést
bocsat ki. Megjelenik az alapértelmezett idépont.
Ismételje meg a miveletet.

Egyes Osszetev6k romlandok. Ne hasznalja az
id6zitett programot olyan receptekhez, amelyek a
kovetkezbket tartalmazzak: friss tej, tojas, joghurt,
sajt, friss gyimolcsok.

GYAKORLATI TANACSOK

Aramsziinet esetén: ha ciklus kdzben egy
aramszinet vagy egy hibas manéver megszakitja a
programot, a gép egy 7 percig tarté védelemmel
rendelkezik, ami ennyi ideig megbrzi a
programozast. A ciklus ott folytatédik, ahol
abbamaradt. Ezen idintervallum tullépése utan a
programozas elvesztédik.

Ha Osszekapcsol két programot, miel6tt

elinditana a masodikat, varjon 1 éran.

A kenyér kiboritasa: megtorténhet, hogy a
kever6lapatok bennragadnak a kenyérben a

kiboritds soran. Ebben az esetben haszndlja a

shorog” tartozékot, a kdvetkezéképpen:

> a kiboritott kenyeret még melegen forditsa az
oldalara, és tartsa ugy az egyik kezével
(hasznaljon véddkesztydt), 1

> helyezze be a horgot a kever6lapat
tengelyébe (1. rajz),

> finoman huzza meg, hogy a
keverélapat kijojjon (2. rajz),

> ismételje meg a mliveletet a masik
keverélapattal,

> dllitsa vissza a kenyeret, és
hagyija kih(ini egy racson.

OSSZEALLITAS

A zSiROS ALAPANYAGOK ES AZ OLAJ: a zsiros
alapanyagok a kenyeret puhabba és izletesebbé
teszik. Ugyanakkor a kenyér jobban és hosszabb
ideig eltarthat6. A tllzott zsirossag lassitja a
kelesztést. Ha vajat hasznal, vagja apré darabokra,
hogy egyenletesen eloszthassa a készitményben,
vagy olvassza meg. A meleg vajat ne keverje a
készitménybe. Kerllje el, hogy a zsir kapcsolatba
kerliljon az élesztével, mivel a zsir megakadalyozhatja
az élesztd rehidratalodasat.

TOJASOK: a tojasok dusitigk a tésztat, javitiak a
kenyér szinét, és elémozditjak a kenyérbél megfeleld
kialakulasat. Ha tojasokat hasznal, azzal aranyosan
csOkkentse a folyadék mennyiségét. Torje fel a tojast
és annyi folyadékot adjon hozza, amig eléri a
receptben el6irt folyadékmennyiséget. A receptek
kdzepes nagysagu, 50 g-os tojassal szdmolnak. Ha a

tojasok nagyobbak, még adjon hozza egy kis lisztet,
ha kisebbek, akkor az eredetinél kissé kevesebb
lisztet kell adagolni.

TEJ: friss tejet vagy tejport hasznalhat. Ha tejport
hasznal, adja hozzd az eredetileg elbirt
vizmennyiséget. Még ha friss tejet is hasznal, vizet
akkor is hozzaadhat: a lényeg az, hogy az
Ossztérfogat megegyezzen a receptben elbirt
térfogattal. A tejnek emulgalé hatasa is van, ami
hozzasegit a szabalyosabb (regek kialakulasahoz,
koévetkezésképp a bélnek kellemes kinézése lesz.

Viz: a viz rehidratalja és aktivalja az élesztét. Ez a
lisztben levé keményitét is rehidratalja, és lehetévé
teszi a bél kialakulasat. Tejjel vagy mas folyadékokkal
a vizet teljesen vagy részlegesen helyettesiteni lehet.
Szobahémérsékletl folyadékokat hasznaljon.
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LISZTEK: a hasznélt liszt tipusatél figgéen, a liszt
tdmege érezhetd eltéréseket mutat. A liszt minésége
ugyanakkor a  kenyérsités eredményeit is
befolyasolhatja. A lisztet hermetikus edényben 6rizze,
mert a liszt érzékenyen reagal a légkori feltételekre:
nedvességet szivhat magaba, vagy épp ellenkezdleg,
kiszaradhat. A szabvanyos liszt helyett inkabb ,er6s”,
wkenyérsitésre alkalmas” vagy ,pék”-lisztet hasznaljon.
Ha a kenyértésztahoz zabot, korpat, blzacsirat, rozst
vagy egész gabonaszemeket ad hozza, kenyere
sllyosabb és laposabb lesz. Ha a recept nem
rendelkezik masként, mi aT55-6s liszt hasznalatat
ajanljuk. A receptjeink alkalmasak egy atlagos T55
liszt hasznalatahoz. Abban az esetben, ha
kilonleges lisztek keverékét alkalmazza kenyér,
péksiitemény vagy tejes Kkifli  siitésére,
Osszeségében ne lépje tul az 1000 g tésztat. A liszt
megszitalasa is befolyasolja az eredményeket: minél
teliesebb ki6riést a liszt (vagyis a buzaszem héjanak
egy részét is tartalmazza), annal kevésbé kel meg a

tészta és a kenyér annal slrlbb lesz. A
kereskedelemben  kész,  kenyérsiitéshez  vald
slit6keverékeket is taldl. A felhaszndlas el6tt,

tanulmanyozza a gyartok javaslatait. A programok
kivalasztasa altalaban a felhasznalt stitékeveréktdl fligg.
Pl.: Korpaskenyés — 3-as program.

CUKOR: a kristalycukrot, a nadcukrot vagy a mézet
részesitse elényben. Ne hasznaljon porcukrot vagy
kockacukrot. A cukor taplalja az élesztét, j6 izt ad a
kenyérnek és javitja a héj pirulasat.

S0: ez adja az élelmiszer izét és hozzajarul az élesztd
hatdsanak  szabdalyozdsahoz.  Nem  szabad
Osszekeverni az élesztével. A sénak kdszdnhetéen, a
tészta kemény, kompakt és nem kel meg tul gyorsan.
Ez a tészta strukturajat is feljavitja.

ELESZTG: a stéélesztd tobbféle formaban is létezik:

Kis kocka formaban frissen, szaritva, amely vizzel
aktivalodik és instant szaritott. A friss élesztd
szupermarketekben kaphatd (pékipari vagy friss
termék részlegen), de vasarolhat friss éleszt6t a helyi
pékségben is. A formajatél flggetlendl az élesztét
kozvetlenll a sutéedénybe kell helyezni a tobbi
hozzavaloval egyitt. Ne felejtse el szétmorzsolni az
élesztét az ujjaival, hogy konnyebben feloldédjon.
Csak az aktiv szaritott élesztét (kis szemcsékkeént) kell
Osszekeverni haszndlat elétt egy kis langyos vizzel.
Kozel 37°C-os vizet haszndljon, mert kevesebb esetén
nem keleszt megfeleléen, magasabb hémérsékleten
pedig elveszti kelesztési képességét. Mindig tartsa
magat a feltlintetett mennyiséghez, és ne felejtse el a
mennyiséget hozzaigazitani az éleszté formajahoz
Egyenértékiiség a mennyiségben/sulyban/térfogatban
a szaritott élesztd, a friss élesztd és a folyadék élesztd
esetén:
Szaritott élesztd (tk)
115 2 25 3
Friss éleszté (g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45
Az ADALEKANYAGOK (oLAUBOGYOK,
SZALONNADARABOK, STB.) 1 az On altal 6hajtott
kiegészitd hozzavaldkkal akar személyre is szabhatja
receptjeit, de lgyelnie kell a kdvetkezdkre:
> a hozzavalék hozzdadasat iranyité hangjelzés szi-
goru betartasara, féleg a z0z6dd hozzavaldk esetén,
> a keményebb magokat (mint példaul a len- és a
szézdmmag) mar a dagasztas elején hozza lehet
adni a tésztdhoz, hogy a gép haszndlata kon-
nyebbé valjon (példaul késleltetett inditas esetén),
> a nagyon nedves Osszetevok j6 lecsepegtetésére
(olajbogydk),
> a zsiros Osszetevék enyhe belisztezésére, hogy
azok kdnnyebben beépiilhessenek,
> a tulzott adalékanyag-mennyiség bekeverésének
elkeriilésére, nehogy megzavarja a tészta megfelelé
kialakulasat.

35 4 45 5

GYAKORLATI TANACSOK
A kenyérkészitést érzékenyen befolyasoljak a
hémérsékleti és nedvességi feltételek. Nagy meleg
esetén a szokasosnal frissebb folyadékok hasznalatat
tanacsoljuk. Ugyanigy, hideg esetén megtérténhet,
hogy a vizet vagy a tejet kissé fel kell melegiteni (de a
35°C soha nem léphet6 at).

Dagasztas kézben idénként hasznosnak bizonyul

a tészta allapotanak az ellendrzése: ez egy olyan

homogén goly6t képezzen, amely kénnyen levélik a

sttéedény falairdl.

>ha még marad beépiiletlen liszt, egy kissé tobb vizet
kell tenni,

>ha nem, akkor esetleg még egy kis lisztet kell hozzaadni.
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A korrigalast koriltekintéen kell végrehajtani
(egyszerre maximum 1 ev6kanalnyit téve), és mielétt
egy Ujabb beavatkozasra kerlilne sor, meg kell varni e
beavatkozas eredményét.

Gyakori hiba az a téveszme, hogy élesztd
hozzaadasaval a tészta jobban megkel. A tul sok
éleszté azonban meggyengiti a tészta strukturajat, az
tulsagosan megkel és sutés kdzben pedig behorpad.
Ujihegyeivel kdnnyedén végigtapogatva, sités el6tt
On is megallapithatja a tészta allapotat: a tészta
enyhén legyen ellendlld, és az ujjhegyek helye
lassacskan tdnjon el.



A SUTESI PROBLEMAK UTMUTATOJA

A vart eredmény elmaradt? Ez a tablazat eligazitja ont.

Tulzottan | Behorpadt | Elégtelendl | Elégtelenl | Barna szélek, | A kenyér
megkelt kenyér, megkelt megpirult | deakenyér | oldalai és
kenyér a tulzott kenyér héj nem siilt teteje
megkelés meg eléggé | lisztesek
utén
Stités kozben megnyomtak az P
gombot
Nem elég a liszt [ )
Tul sok a liszt o [ )
Nem elég az éleszté o
Tul sok az éleszté ()
Kevés a viz [ ) [ )
Tul sok a viz ()
Kevés a cukor ()
A liszt rossz mindség( () ()
A hozzavaldk helytelen aranyokban ®
vannak (til nagy mennyiségben)
Tul meleg viz [ ]
Tul hideg viz o
Alkalmatlan program o ()

A MUSZAKI PROBLEMAK UTMUTATOJA

PROBLEMAK

MEGOLDASOK

A keverlapatok bennragadtak az edényben.

Hagyja azni, miel6tt kivenné.

A keverdlapatok bennragadtak a kenyérben.

a

kenyér kiboritdsahoz (97. oldal)

Kissé olajozza meg a kever6lapatokat, miel6tt az edénybe
ontené a hozzavaldkat, vagy haszndlja a tartozékot

Az @ gomb megnyomasa utan semmi
sem torténik

® A gép tlimelegedett. Két ciklus kdz6tt varjon 1 6rat.
o Késleltetett indités volt beprogramozva.

lendl, de a dagasztas nem megy végbe

Az @© gomb megnyomasa utan a motor forgasba

® Az edényt nem helyezte be teljesen.
* A kever6lapat hianya vagy rosszul behelyezett keverélapat.

Késleltetett inditas utan, a kenyér nem kelt
meg eléggé vagy semmi sem tortént.

Hiényzik a kever6lapat.

* A programozas utan elfelejtette megnyomni az © gombot.
* Az élesztd Osszekeveredett a sdval és/vagy a vizzel.

Egett szag

» A hozzavalok egy része az edény mellé esett:

hagyja leh(ilni a gépet, majd ezt kdvetden tisztitsa meg a gép
belsejét egy nedves szivaccsal, tisztitdszer nélkiil.

« Kifutott a készitmény: a hozzavaldk mennyisége, elsésorban a
folyadéké, tulzott volt. Vegye figyelembe a receptekben el6irt
aranyokat.
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PROG. | HEJAR- | MERET DOTARTAM| 1 |ODPOCMEK| 2 [ 4 | & | 2 | 4 | & | SUTES |EXTRA | MELEGEN
NYALAT () | KELESZTES KELESZTES | DAGASZTAS | KELESZTES | DAGASZTAS | KELESZTES | DAGASZTAS TAI(T{AS

h

750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1:00

1 1000 | 3:20 1:00 |3:00( 1:00

1500 | 3:25 1:.05 |3:05| 1:00

750 | 3:15 0:55 [ 2:55| 1:00

1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 1:.00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1:05 |3:05| 1:00

750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1:00

3 [1000| 3:20 1:00 |3:00( 1:00

1500 | 3:25 1:05 |3:05( 1:00

750 | 3:34 1:05 | 317 | 1:.00

1 1000 | 3:39 110 | 322 | 1:00

1500 | 3:44 1:15 | 327 | 1:.00

750 | 3:34 1:05 | 317 | 1:00

2 2 (1000 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 | 322 | 1:.00
1500 | 3:44 1:15 | 327 | 1:00

750 | 3:34 1:05 | 317 | 1:.00

3 1000 | 3:39 1:10 | 322 | 1:00

1500 | 3:44 1:15 | 327 | 1:.00

750 | 3:37 1:00 |[317| 1:.00

1 1000 | 3:42 1:05 |322| 1:.00

1500 | 3:47 1:10 | 327 | 1:00

750 | 3:37 1.00 |317 | 1:.00

3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 1:05 |322 | 1:00
1500 | 3:47 110 [ 327 1:.00

750 | 3:37 1:00 | 317 | 1:00

3 1000 | 3:42 1:05 |322| 1:.00

1500 | 3:47 1:10 | 327 | 1:00

750 | 3:45 1.00 |317 | 1:.00

1 1000 | 3:50 1:05 |322( 1:00

1500 | 3:55 1:10 | 327 | 1:00

750 | 3:45 1:00 |317 | 1:00

4 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 |322| 1:.00
1500 | 3:55 1:10 | 327 | 1:.00

750 | 3:45 1.00 |317 | 1:.00

3 [ 1000| 3:50 1:05 |322( 1:00

1500 | 3:55 1:10 | 327 | 1:00

5 - |2font| 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 |[nem | 1:00
750 | 2:15 1:00 |2:.05( 1:00

1 1000 | 2:20 1:05 | 1:10 | 1:00

1500 | 2:25 110 [ 215| 1:00

750 | 2:15 1:.00 |2:.05| 1:00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 |[1:10| 1:00
1500 | 2:25 1:10 215 1:00

750 | 2:15 1:.00 |2:.05| 1:00

3 1000 | 2:20 1:05 1:10 | 1:00

1500 | 2:25 1:10 215 1:00
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PROG. | HEJAR- | MERET |IDOTARTAM | 1. [oDPOCINEK| 2 1 3 2 4, 3 SUTES | EXTRA | MELEGEN

NYALAT [ |KELESZTES KELESZTES | DAGASZTAS | KELESZTES | DAGASZTAS | KELESZTES | DAGASZTAS TA?hT]AS

750 | 3:37 1:05 | 317 | 1:00

11000 | 342 110|322 1.00

1500 | 3:47 115|327 | 1.00

750 | 337 1:05 [317| 1:00

7 2 11000 | 342 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 | x | 0:30:00 | 1:10 |322| 1:00

1500 | 347 115 327 | 1:00

750 | 3:37 1:05 | 317 | 1:00

3 |1000| 342 110|322 1.00

1500 | 3:47 115|327 | 1.00

750 | 345 1:05 [322| 1:00

11000 | 3:50 110|327 | 1:00

1500 | 3:55 115 332 1:00

750 | 345 1:05 |[322| 1:00

8 2 1000 | 3:50 | 0:05:00 {0:05:00( 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 | 1:10 |[327| 1:.00

1500 | 3:55 115|332 | 1:00

750 | 345 1:05 |[322| 1:00

3 |1000| 350 110|327 | 1:00

1500 | 3:55 115 332 | 1:00

9 - 1000 | 1:.00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 | 0:42 [ 0:55( 1.00

750 | 1:20 1:05 [1:15| 1:00

1 [1000| 1:25 110 | 120 | 1:00

1500 | 1:30 115 | 125 | 1:00

750 | 1:20 1:05 [1:15| 1:00

10| 2 [1000| 125 |o0:10:00 | x x| 0:0500| x X X X 1:10 [ 1:20 | 1:00

1500 | 1:30 115 [ 1:25| 1:00

750 | 1:20 105 [1:15| 1:00

3 |1000| 1:25 110 | 120 | 1:00

1500 | 1:30 115 | 125 | 1:00

il - - 1:05 X x | 00500 | «x X X X 0:10:00 | 0:50 - nem

12 - - 0:15 0:03:00 |0:12:00 X X X X X X X - nem

13| - - 1:25 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 |  x X X x| 1:0000| «x - | nem
1

0:10, 0:10,
14 2 - | 10 perces 10 perces | - nem
savonként savonként

3

Megjegyzés: az 1-10 programok esetén a teljes idétartam nem tartalmazza a melegen tartési idétartamot.
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A - Kanak ¢ Kpbrio npo3opye

B - naHes 3a ynpasenexve

C - noaBWXeH cbp,

f1 - cynena nbxuua

2 - yaeHa nbxunyka

=

b2 - 6yTOH 3

aBKtoyBaHe/
U3K/I0YBaHE

D - 6bpkanku
E - rpagyupana vyawa
F - po3upawa nbxumua .
G - npucTaska “kyka” 3a
BaJeHe Ha Obpkankute
b1 - oucnnen

BG b6 - nporpamatop

b3 - n36op Ha rpamax

b4 - 6yTOoHM 32 HacTpoliBaHe

@ Rapide

@) sans gluten @D Damper

@ Cake

@) sans sel
150

S

Ha OT/IOXEH CTapT 1 3a
3ajaBaHe Ha BpeMeTo
3a nporpama 14

@D Riche en oméga 3

1000g 1500g

= IMER
] o
: [} 8 ' » —end

@ Confiture
@ Pasta

@ pite levée
@ Cuisson

b7- nhgukatop 3a
3ajelicTBaHe

b5- n3bop Ha
CTerneH Ha
n3nn4yaHe Ha
Kopuukara
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\ NMPABWJIA 3A BE30NM

[la nasum okonHarta cpepa!

OCT

®MaiumHata e n3paboTeHa 0T pa3nnuyHK MaTepuanii, KOUTO MOraT [ia Ce NpenafaT Ha BTOPUYHN CYPOBUHY UK [ ce

peumknupar.

. Dpenaiite M B NyHK T 3a CbGMPaHE Ha BTOPUYHM CYPOBUHN.

© BHUMATENHO MPOYETETE MHCTPYKLUMUTE NPpeau Aa Uanonasate
ypena 3a Mbpey MbT: NPOU3BOAUTENAT HE HOCK OTFOBOPHOCT B
CMnyya, Ye YPeLbT He € U3MON3BaH ChrafHO MHCTPYKLAMTE.

* 3a BaLua 6e30MacHOT TO31 ypes, 0TroBaps Ha BCUYKM CTaHaap-
T U perynatmeBHm Hopmmn ([MpekTuBa 3a HUCHK BOATAX,
EnekTpomarHutHa cbBMeCTMOCT, MaTepuani 6e3onacHu npu
nocer ¢ xpaHa, OkonHa cpesa...).

To3u enekTpoOypes, He e NpeaBuaeH Aa Ce Nnoassa C OTAeNeH
Talimep 3a OTIOXEH CTapT WM OTAesHa CUCTeMa 3a AMCTaH-
LIIOHEH KOHTPON.

Toav ypen He e HanpaBeH A ce No/3Ba OT Xopa (BKIOYUTETHO
ﬂeu,a) C NMCUXNYECKN, CETUBHN UNN MEHTA/IHN HEeOOoCTaTbLK,
unn ot xopa 6e3 HeoBGxoauMmUTe 3HaHUs 1 onuT, 6e3 aa Gbaar
HabniofasaHmn v aa 6e3 fia GbaaT MHCTPYKTMPaHM 3a HauMHa
Ha Mon3BaHe Ha yperia OT YOBEK, KOITO e OTrOBOPEH 3a TaXHATa
curypHocT. [leuara 3aabmxuTenHo Tpsioea fa 6baar Habnopa-
BaHM, 32 [1a He Ce [IONyCHE Ja Ci1 UrpasiT C ypeaa.

Vanon3Baiite ypena BbpXy cTabunHa NOBLPXHOCT, faney ot
Teyallla Bofa, kosiTo 61 MOrna Aa ro Hanpbeka, KakTo U He B
KyXHEHCKY wwikad, HuLwa unm nog padrT.

YBepeTe ce, 4e HeOBXOAMMOTO 3axpaHBaHe KOPECTIOHAMPA G TOBA
Ha BalUaTa eneKTpryecka HCTanauys. EBeHTyasHa rpetuka npu
BK/II04YBAHETO O JOBENA 10 aHYNMPaHe Ha rapaHLmATa Ha ypena.

Bawwmst enexktpoypes Tpsiea [ia Ce BKIOYM B 3a3eMeH KOH-
TakT. AKO TOBA € HEBBL3MOXHO, BCEKW evH TOKOB yaap Gun
MOTb 13 HaHECe cepro3Ha noepera. 3a aluata 6e30nacHocT
323eMsIBAHETO Ha KOHTaKTa TpsiGBa Aa KOPEecnoHaMpa Che
CbOTBETHUTE CTaHOAPTW 32 ENeKTPUYECKA MHCTaNaUMs BbB
BalLaTa cTpaHa.

Tosn ypen e npegHasHadyeH camo 3a NON3BaHe BLTPE, B
[IOMaLLHW yCnoBmst. He ro nanonagaiite HaBbH.

Bcsko m3non3saHe ¢ komepcuanHa Len uiu B paspes ¢
MHCTPYKUMMTE G1 10BENO 0 NpekpaTsiBaHe Ha yCoBusTa rno
rapaHumsTa.

M3knio4BaiiTe ypeaa, Korato NpuKkmioumTe paéoTa v npegu
[aro noyucreare.

Toau ypes e NpeaHasHayeH camo 3a oMaluHa ynotpea v He e
npeaHasHadyeH 3a KOMEpCUasiHv Lignu, Nopaay KOeTo rapaH-
LMATA € HeBAAHA aKO:

- Ype[b[, Ce 13Mos3sa B NMPOGECHOHAHN KyXHA B MarasuHi,
odwcy 1 apyrv paBoTHI cpeay;

- aKo Ce M3M0N13Ba B CENCKOCTOMNAHCKM KbLLy

- OT KIMEHTU B XOTENM, MOTENN M APy MOKOOHW CoLManHi
cpeau.

- B 6apoBe 1 3aKyCBaHK

He nanonagaiite ypeaa koraro:

- 3axpaHBaLwmsT kaben e AedeKTeH UK HapaHeH

- YpenbT e 61n 13nyckaH Ha nofa v Nokassa BUAVUMM 3HALM HA
HWE3MPaBHOCT AW He PaboTi, KakTo TPsIOBA.

* B Teaun cnyyaum ypeawT Tpsi0Ba aa 6Gbae 3aHeceH B Har-6nm3kus
CepBU3eH LiEHTBP, 3a a ce u3berHe eBeHTyaneH pyck.

* BixTe rapaHuUMoHHaTa kapTa.

* AKO 3axpaHBalLmaT kaben e noBpemeH TON 3ambiXUTENHO
TpsiGBa [ia Ce NOAMEHY B OTOPM3NPAH CEPBU3EH LIEHTBP UK OT
kBanMduUUMpPaH CreumanncT, 3a fa ce u30erHe eBeHTyaneH
pucK.

* Bcska pyra MHTEPBEHUMS C WUSKIIOYEHE HA MOYMCTBAHE W
exeaHesHa NoapbXKka, Tps0Ba 4a Ce U3BLPLLBA OT KBandm-
LIPaH CeLman1cT B OTOPU3MPAH CEPBI3EH LIEHTLP.

¢ He notansiite ypeaa, Wencena uin 3axpaqealums kaben sbe
BOZLA UM HAKAKBA pYyra TEYHOCT.

* He ocTaBsiiTe 3axpaHBaLLyis kaben fa Bucy 1 aa 6bae AoCTb-
MeH 3a aeua.

 3axpbHBaLmAT kaben He TpA6Ba a Gbe B KOHTAKT C rOpeLLy-
T€ YacTV Ha Bawms ypeq, 6130 A0 MBTOYHMK HA TOMAMHA UKL
oCTpy pbboBe.

* He mecTeTe ypena aokaro pabotu.

* He fokocBaitTe npo3opeLia 3a Hab/ioaeH e No Bpeme U BeaHa-
racnep,pa6ota c ypena. Mpo3opeLbT MoXe a € MHOrO ropetLy

 He u3knioyBaiiTe ypeaa kato Abprate 3axpaHBaLuys kaben.

¢ [3non3gaiTe yabMKUTEN, KOIATO € B M3MPABHO CCTOSHIE U C
LLencen 3a 3a3eMsBaHe. YBeperTe Ce, Ye napameTpuTe Ha yab-

XUTENS OTrOBapsT HA Te3W, KOUTO Ca yKasaHu BbpXy BalMs
enexTpoypea.

* He nocTagsiite ypesia Bbpxy APYrv eNexKTpoypeay.
* He n3non3BaiiTe ypesia kato CPEACTBO 3a 3aTOMNSHE.

* He 13non3aiite ypeaa 3a [pyrv NpuUroToBleHns OCBEH 3a
xns16 1 cnagiko.

* He nocTassiiTe xapTvig, KapTu WM naactmaca B ypeaa U He
craraiTe HULLO BbPXY HEro.

B cryyaii, 4e HaKOs YacT Ha ypeaa ce 3anaim He ce OnuTeanTe
[laguaracute ¢ BoAa. MakntoyeTe ypeaa v 3bayLueTe naaMbLy-
Te C BNaxHa Kbpna.

¢ 3a Bawa 6e30MacHOCT M3M0/3BalTe akcecoapu 1 Pe3epsHu
4aCTU NpefHa3HaYeHN camo 3a BalLWs ypeq.

* B kpasi Ha nporpamara BMHary noJi3BaitTe KyXHEeHCKU PbKaBuLm
3a f[a XBaHeTe TaBM4KaTa WM ropeuwyre YacTM Ha ypega.
YpeapT 1 akcecoapLT 3a NedeHe CTaBaT MHOTO ropeLy no
BpeMe Ha pabora.

® Hykora He NOKpKBaiiTe Bb3MyLUHWATE OTBOPYU.

* BhieTe MHOTO BHMMATENHM, MOXE [a U3nese napa, Korato
0TBOPUTE Kanaka B kpas K Mo BPeme Ha nporpamara.

¢ Koraro nonssare nporpama N11 (cnaaxo, koMnot) BHMMaBait-
Te C Napara 1 ropeLLyTe NPLCKH, KOraTo OTBapsITe Kanaka.

* He npesyiLLaBaiiTe 403aTa Ha CbCTaBKMTE YKa3aH B PeLenTuTe
- He npesuwagaiite konnyectsoto ot 1500 r Tecto,
- He npesuLwiagaiite konudectsoto o1 900 r GpatuHo v 131 Masi.

¢ PUMEPHOTO HIBO Ha LLYMa 13NM3aLL, OT To3uW ypes, e 55 db.
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CbEeTH 3a YCMEeLLHO NPUroTBsHe Ha X/isio

1. MNpoueteTte

4. MHoro e

BHMMATENIHO  ykasaHusTa 3a
ynotpeba: B MawmHaTa xi1s6bT He Ce NpuUroTes
MO CbLLMS HAYUH KaKTO PbYHUAT!

Bcuyky npoayktu TpsiGBa Aga ca CbC CTaiiHa
Temneparypa (OCBEH ako He € yka3aHo Apyro) n
[a ce oTMepsIT To4HO. OTMepeTe TeYHOCTUTE C
npepocTaBeHaTa rpagyvpaHa vawa. OT eguHus
Kpaii Ha po3upaiwara JibXuua u3mepBsarte
YaeHuTe JTbXXUYKK, a OT gpyraTta - cynenmre. [pu
3/1e NpemMepeHn CbCTaBKM LWe noay4ynuTte nowu
pesynTatu.

M3non3eante  rogHM  NpoAykTM U TN
CbXpaHsiBanTe Ha X1agHO M CYXO MSCTO.

BaXHO Aa OTMepuTe TOYHO
KonnyecTBoTOo OpawHo. 3aToBa OpalHOTO
TpsbBa Oa Ce MpPeTeriiv Ha KyXHEHCKM BE3HMU.
M3non3eante cyxa xnebHa Masi Ha npax. He
M3Mon3BainTe XxmMMuyecka masi, OCBEH ako B
peuenTWTe He e ykasaHo Apyro. OTBOpPeHOTO
naketye mMas TpsibBa Aa ce U3non3ea B paMknTe
Ha 48 vaca.

NPEOU NbPBA YNNOTPEGA

5. 3a Aa He Ce NpekbCHe BTaCBaHETO Ha TeCTOoTo,

npenopbyYsaMe BM OT CaMOTO Havano Aa
NMocTaBMTE BCUYKM NPOAYKTU B MNOABVXHUSA CbA, U
[a He oTBapsiTe kanaka rno Bpeme Ha paboTa Ha
mMalumHaTa (OCBEH ako He e ykasaHo Apyro).
CnasgaiiTe TO4YHO MOC/iefoBaTeNHoCTTa Ha
rnocTaBsHEe Ha CbCTaBKMTE U YyKa3aHUTe B
peuenTute konudectsa. lMbpPBO ce cunsar
TEeYHOCTUTE, Cref ToBa cyxute npoayktv. Masra
He TpsiOBa Aa B/AM3a B KOHTAaKT C TeYHUTE
CbCTaBKM M CbC COJTTa.

Cnasgaiite cnegHUsi OCHOBEH pepn;:

Te4HV CbCTaBKM
(macno, onwvo, arua, Boga, MASKO)

Con

3axap

MonosuHaTa 6GpallHoO

Mnsko Ha npax

Lpyru cyxu npoaykTn

[pyraTta nonosmHa oT 6paLlHOTO
Mas

OTcTpaHeTe  onakoBkaTa,  JieMeHkuTe un
npucTaBkMTE OT BbTPellHaTa M OT BbHLIHATA
cTpaHa Ha ypeaa - A.

MouncTeTe BCUMYKM 4YaCTM HA ypeda C BRaxHa
Kbpna.

MN3MNOJIBBAHE HA YPELOA

PassuiiTe HanbAHO 3axpaHBalns kaben un
BK/IIOYETE B 3a3€EMEH KOHTAKT.

+ Jlek MMpUC MOXe Ja ce yceTu, KoraTo nonseate

ypena 3a MbpBu MbT.

NMOYUCTBAHE U NOAAPHXKKA

M3kniodeTe ypeaa oT enekTpuyeckara Mpexa.

Mounctete BCUYKM 4HacTW, camus ypen u
TaBuyKaTa C BfaxHa Kbpna.

MoacyweTe no6pe - B.

CbabT 1 ObpkankaTa ce MUSIT C TonJia Boaa.
Ako ObpkasnkaTa e ocTaHana B CbAa, Hak1cHeTe g
3a 0k0s0 5-10 MuH.

Ako e HeoOXxoauMO cBasleTe kanaka, 3a fa ro
n3MmneTe C Tonna soga

Hukosi yacT He MoXe Aa ce Mue B MUsUTHA
MaluvHa.
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He wn3anonssante [OMaKMHCKMN
abpas3unBHY rOU 1 CNMPT.
M3nonaearite Meka 1 BnaxHa Kbpna.

npenaparu,

Hukora He noTanainTe mMawmvHaTta UM Kanaka BbB
BOAA.

N
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\ BbP3 CTAPT

MN3BageTe MNOOBMXHUS Cbl, KaTto BAUCHETe
OpbXKaTta U gbpnarte Hasaf, 3a Aa oTKaduTe efHa
cnepn apyra ABeTe CTpaHu.

Cnep ToBa Harnacete GbpKankuTe.

MocTaBeTe CbCTaBKATE B MOABMXHUA Cbl B
onpedeneHns pen. Yeepete ce, 4e BCUYKM
CbCTaBKU Ca OTMEPEHU TOYHO.

ﬁ 750g  1000g 1500g
-

MocTaBeTe MOOBVMXHMS CbA B  MaluvHaTa.
HatucHeTe cbaa MbPBO OT eAHaTa CTpaHa, a nocne
M OT Apyrarta KbM 3a[BMXBALLMA OMCK, 33 [a Ce
3axBaHe [o6pe v OT ABeTe CTPaHMU.

s v

1000g 1500g

Ui vaivium

W rdie

@ Cuisson

HaTtucHeTe 6yToH

CeeTBa MHAMKATOPBLT 3a 3aA4ecTBaHe.
JlBeTe TO4kM Ha Tarimepa 3ano4sar Aa Murar.
PaboTHMAT LMKbN 3anoyBa.

BknloueTe MawmHaTa B 3axpaHBaHeTo. Yyea ce

3BYKOB curHan, ¢pabpuyiHo 3a4afeHo e aa u3nuaa
nporpama 1 — 1000 r npu cpepgHO um3neyeHa
Kopuika.

Cnen npuvk/loyBaHe Ha nporpamara uakiiuyere
MalluMHaTa oT 3axpaHBaHeTo. M3BageTe noasuxHUS
Cbf, 32 ApbxkKarta. BuHarn nsanonseamnte KyxHEHCKN
pbkaBMUW, Tbid KaToO ApbXKaTa € ropeLla, Kakto u
BbTpELIHaTa cTpaHa Ha kanaka. M3sapete xnsba,
[0KaTo e TOMbJl, U o OCTaBeTe Aa U3CTUHE BbpXy
ckapmyka 3a okono 1 4ac.

3a pa ce 3anosHaeTe ¢ MalwMHara 3a xns6, npeanaraMe BU Aa HanpasuTe

OCHOBHATA PELIENTA 3A XJ191Bb kato 3a Ha4aJio0.

OCHOBHA PELIENTA 3A XN191B (nporpama 1)

N3MNYAHE HA KOPUYKATA = CPEOHO

TEFNO=1000r

BPEME=3:20

I-I PoﬂyKTMTE Y1 > YaeHa NMbXuyka - C.h. > CyneHa nbxuua
-0IM0=2c.n. -MNAKO HA NPAX = 2,5 c.n.
- BOOA =325 mn -BPALLHO =600 1
-CON=2uy.n. -MAA=1,54.n.

- 3AXAP =2 c.n.
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: HAYYH HA PABOTA C MALLMHATA 3A XJ19Bb

-
@ P MENU e

4'8.

R

nn”@
“w@
) — end

Bcsika nporpama e ¢ ¢pabpuuHo
3apafeHa HacTpoWka.

Tpa6ea pbyHO Aa u3bepete
)XeNaHUTe OnumK.

N3BOP HA NMPOrPAMA

@ Francais

@ Rapide @ Riche en oméga 3
@D Sans gluten @D Damper
@) Sans sel QD Cake

750g  1000g 1500g

@ Confiture
@ pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

l/|360pr Ha nporpamarta CTaBa noeTanHo — onuunTe n3nn3aTt aBToOMaTtU4HO, CTbIKa MO CTbMKa.

BytoHbT MENU (meHI0) B no3BonsiBa oa usbepere pasnuyHu nporpamu. M3nmusa BpemeTo,
OTroBapsLLo Ha nporpamaTta. Mpu BCsko HaTuckaHe Ha OyToHa @ undpara Ha gucnnes ykasea

cneapaliata nporpama (mnm ot 1 oo 14):

1 > ocHoBHa peuenTa 3a xndd 5 > 6bp3 xn96

2 > dppeHcku xna6
3 > MbJIHO3bPHECT X190
4 > cnapbk xna6

1.

MporpamaTa 3a OCHOBHa peuenTa 3a xns6 Bu
MO3BOJISBA A NMPUrOTBUTE MOBEYETO PeLenTy 3a
X516 C NWeHNYHO BpaLLHo.

C nporpamaTa 3a ¢peHckn xnsb ce npuroTss
TpaauLMoHeH dpeHcku 65 xnsi6.

Mporpamara 3a MbHO3bPHECT X196 € NOAXoAsLLa,
KOraTo M3MoJi3BaTe Mb/HO3bPHECTO GPalLLIHO.

lMporpamara 3a cnagbk x1s6 e npeaHasHadveHa 3a
peLenTy, U3NCKBALLM MOBEYe MasHuMHA 1 3axap.
AKO 113r0o13BaTe roToBO TECTO 3a KO3YHaK Ui X116
C NMPSACHO MJISIKO, TECTOTO HE TPA0BA Aa HAAXBbLPIIS
1000r.

Mporpamata 3a 6bpP3 x196 ce u3non3ea cC
peuenTata 3a BbP3 xn56. Mpu Ta3n nporpama He
MOXeTe Ja 3ajasaTe rpamaxa u CTeneHta Ha
n3nuyaHe Ha kopuykara.

BesarnyteHoBuAT x1516 ce NpPUroTes NPeauMHO OT
roToBO TecTo 6e3 rnyTeH. Tol e NoAXopsiLL, 3a Xopa
C HEernoHOCMMOCT KbM  [NiyTeHa  (4peBHU
3a60nBaHS), KAaKbBTO VIMa B MOBEYETO 3bPHEHU
KYNTYpu (KUTO, E4EMUK, PbX, OBEC, KAMYT, IMMEL, N
0p.). BuxTe KOHKpeTHUTEe yKasaHWs BbpXy
orakoBkarta. [MoABUXHUST CbA, TPsiBa NepUoanYHO
[a ce Nno4yncTea, 3a Ja HaAMa MpUMecu OT Apyrn
OpaluHa. Ako ce crnadBa cTpora 0earnyTeHoBa
[vieTta, yBepeTe ce, Ye 13ron3saHata masl € CbLLO
6e3 rnyTeH. KoHcucTeHumsTa Ha 6e3rnyTeHoBUTe
OpallHa He no3BosiiBa ONTMMANHO CMECBaHe.
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6 > 6e3rnyTeHoB x50
7 > 6escosneH xisi6
8 > xna6, oborateH ¢ Omera-3

8.

9.

10.

1"

12,

13.

12 >cnaretn

13>T1ectocC
BTacBaHe

14 > camo neyeHe

9 > aBcTpanuiicku
xns6

10> kelik
11> koHduTiOp

3aroBa npu MeceHe TpsiOBa 4a OTAENsATe TECTOTO
OT CTeHUTe C MeKa MniacTMacoBsa Lnartysa.
BearnyTeHoBUAT X196 € MO-M/TbTEeH M CBETBLA Ha
LIBAIT OT OBMKHOBEHMS.

XnabbT e egHa OT XpaHuTe, € KOSITo ¢y HabaBsame
Han-rongMo KONMYeCTBO CON  AHeBHO. [lpwu
HamaneHa KOHCymauusi Ha CONMl  PUCKBLT OT
CbpAEYHOCHAO0BM 326019BaHUS € NO-MasTbK.

To3m xnis6 e 6orat Ha MacTHW kucenmHu Omera-3,
6GnarogapeHve Ha GanaHcupaHa M MbiHOLEHHA
peuenTta OT XpaHWUTeNHWs pexum. MacTHute
kucermiu Omera-3 ponpuHacaT 3a Ao00poTo
CbCTOsHME Ha CbPASYHOCHAOBATA CUCTEMA.

TpaOVUMOHHUAT aBCTpanMCcKn xnsab ce manuya
BbPXY ropeLuy kambHu. [Mpu Ta3u peuenta xnsaosT
€ MITLTEH Y NeKo ByxHar.

[Mo3BonsBa NPUrOTBAHETO HA TECTEHW M3OENVS Y
Cnagknm ¢ XxmMmnyecka mas.

Mporpamara 3a KOHGUTIOP aBTOMATUYHO NPUrOTBS
KOHPUTIOP B MOABUXHYA Cbl.

Mpw nporpama 12 TecTtoto camo ce mecu. Ta e
npeasuaeHa 3a Tecto 6e3 BTacBaHe.
Mpumep: 3a 1odka.

Mporpamara 3a TECTO C BTaCBaHe He NpeaBukaa
LUMKbA Ha u3nuyaHe. Ta e npepgHasHadyeHa 3a
MECEHe 1 BTACBaHE Ha Pas3fnyHM BULOBE TECTO.
Mpumep: TeCTO 32 NMua.



14. Mporpamara 3a neyeHe BM AaBa BL3MOXHOCT Aa
neyete mexay 10 n 70 MUHYTK C HacTpoiiBaHe Ha
Tamepa npe3 10 MuHYTM 3a CBETna, cCpeaHo
n3neyeHa WM npernedveHa kopuuka. Moxe pa s
n36epeTe CaMOCTOSATESNHO UK A 91 U3Mosi3BarTe:
a)B KOMOWHAUMs C nporpaMara 3a Tecto C
BTacBaHe,

b)pa 3aronamte wAn pga npenedeTte Beye
NMPUrOTBEH N U3CTUHAS X110,

C)oa [OBbplwMTE MNEYeHeTo cneg  no-
NPOIL/HKMTESHO CMMPaHe Ha ToKa Mo Bpeme Ha
NPUroTBAHE Ha XNsi6.

Korato sapapete nporpama 14, mawmHara 3a xns6
He TpsiGBa Aa ce ocTaea 6e3 HaA30p Mo Bpeme Ha
pabora.

3a [a npekbCcHeTe UMKbfa Npeay npukIoYBaHeTo
My, CrMpeTe pPbyHO Mporpamarta, Kato HaTUCHeTe
NPOABLIAXUTENHO GyTOHA @

U3BOP HA TPAMAXK HA XJ19BA

Ternoto Ha xns6a e hpabpuyHo 3aganeHo Ha 1000 r.
[pamaxbT € camo 3a mHpopmauus. 3a noseye
sicHOTa BMXTEe peuentute. Mporpamun 5, 9, 11, 12,
13, 14 HAMaT onums 3a NPOMsHA Ha rpamaxa.
HatucHeTe 6ytoHa (§), 3a ma nsbeperte rpamax ot
750 r, 1000 r nnm 1500 r. Mpen n3bpaHaTa onuus
CBEeTBA MHAMKATOP. BHMMaHue : Hakou peuentn He
no3BonsiBaT NpuroTBaHe Ha xns6 ¢ Terno 750 r.
BwxTe kHurarta c peuenture.

U3BOP HA KOPUYKA (USNMNYAHE)

®dabpuryHo 3aganeHata onums e CPEAHO naneyeHa
Kopuuka. Mporpamu 5, 9, 11 HaMaT onums 3a 36op
Ha Kopuuika. WUmate TpKn onuuu:
JIEKO/CPEAHO/CUJTHO wn3neyeHa kopwuyka. AKO
Xenaete fga npomeHute ¢abpuyHaTa HaCTpOiiKa,
HaTucHeTe OYTOH [0KaTo CBETHE MHOMKATOPBLT
npep xenaHata onuus.

BKJTKOMBAHE/U3KJ/TIOYBAHE

HatucHeTe GyToHa , 3a [a BKYMTE MalumnHaTa.
3anoysa obpaTHO oTOposBaHe. 3a ga cnpeTe
nporpamMaTta uaM 3a ga adynvpaTe 3agageHu
HacTpoVikK, 3aapbxTe OyToHa 3a 5 cekyHaum.

Ha tabnuuata Ha cTp. 110-111 MoxeTe Aa BUAMTE pasnnyHUTE LKW Ha CbOTBETHATa NporpamMa.

MeceHe > Mouueka > BraceaHe
Cnomara Hasa BpewmeTo, 3a koeTo
0pOPMSAHET  Bb3MOXHOCT Ha magdra 3arno4ysa na
oHa TECTOTO Aa ce nelcTea, 3a aa
TEeCcToTo n oTnycHe 3a MOXe XNA0bT aa
nobpoTo My  NMOKa4YeCcTBEHO OyxHe 1 na
BTacBaHe. MeceHe. npugobue apomart.

MeceHe: TecToTo € B MbpBMS U BTOPUS LMKBIT Ha
MeceHe UM e B NpoLLec Ha pa3bbpkBaHe Mexay ABa
UMKbIa Ha BTacBaHe. [10 Bpeme Ha TO3M LKL U Npuy
nporpamun 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10 umate
Bb3MOXHOCT Aa [A[obaBATe NpoOAyKTWU: CyLUEHU
nnogoBe, MaciuHW, napyeHua OEKOH U T.H.
3BYKOBUSIT CMrHan BW yka3Ba Kora TOYHO Ja I
nobasute. BuxTte Tabnuuarta (Ha ctp. 110-111),
KbEeTO ca [afeHW BpemeHaTta 3a MpuUroTesiHe, U
KOJSIoHaTa ocTaBawo Bpeme”. B Tasm konoHa e
yKasaHo BPeMEeTO, KOETO LLie Ce U3nuLle Ha gucnnes
Ha MallMHaTa npu MNpo3ByYyaBaHe Ha 3BYKOBUSA
curHan. 3a pa pa3bepeTe kora TOYHO Lie yyeTte
curHana, ocTaTbyHO e OT 06LL0TO BPpEME 3a NeYeHe
ha wun3BaguTe BPEMETO, [HaAeHO B KOnoHaTta
ocTasalwlo Bpeme”. lMNpumep: octaeawo Bpeme” =
2:51 n obwo Bpeme” = 3:13, KOETO 3Hauu, ye
CbCTaBKMTE MOraT fa ce J006aBaT cnep, 22 MUHYTU.

> Meuene
TecToTO CE
nanu4a, oTrope ce
odopms Kopuyka,
KOSITO CbLLLO Taka
MOXe Aa CTaHe u
Xpynkaga.

> MopabpxaHe Ha ToIMHaTa
3anasBa xis96a Tonb cnes
nanuyaHe. Bbnpekn ToBa e
NpenopbYUTESHO Aa
na3BaguTe xnsba BegHara
Clef, N3NMYaHeTo My.

BTacBaHe: 1ecToTo € B MbpBus, BTOPUS UK TPETMA
LMKBI Ha BTAcBaHe.

MeyeHe: xNa0bLT € B NOCNeaHUs LMKbA Ha nedeHe.
Korato umkbnbT npukioydn, npean “END” (kpai)
CBETBA MHAMKATOP.

@ MopabpXxaHe Ha TonMHATa: Npu Nporpamm
1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10 moxeTe pa octaBute xnsiba
B MawwuHata. Crnep npuk/lOYBaHE Ha MEYeHeTo
aBTOMATMYHO Ce 3aAelCTBa UMKbA Ha noaabpXkaHe
Ha TonauHaTa B NPOLbIIXEHNE Ha eauH Yac. OTnpen
CcBeTBa MHAMKATOP @ TalimepsbT octaea Ha 0:00 3a
nepvoaa Ha noAabpxaHe Ha TonvHaTa. MawuvHata
neproaMyHoO e u3gasa curHan. B kpas Ha To3u
nepvogd MawwuHata aBTOMATMYHO Ccnupa cnepg
TPUKPaTEH 3BYKOB CUTHaJ.
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MoxeTe ga nporpamupare mMalumMHata aa npuroTeu
xns06a 3a onpegeneH or Bac 4Yac, Ao 15 vaca
npepsapuTenHo. Mporpamara ¢ OTNOXeH CTapT He
MOXKe Aa ce U3non3ea 3a nporpamure 5,6, 9, 10, 11,
12, 13, 14.

Tasn HacTpoiika ce 3apaea cnep u3bopa Ha
nporpamara, CTeneHTa Ha U3Nn4yaHe Ha Kopuykara v
rpamaxa. WManusa npoabaXuTenHocTTa  Ha
nporpamarta. [lpecMeTHeTe BpeEMETO MexXay
BK/IIOYBAHETO Ha mporpamara M 4aca, B KOMWTO
xenaete xna6bT pa e rotoB. MauwwuHaTa
aBTOMATUYHO BKJIOYBA MPOIABL/IXKMUTENHOCTTA Ha
paboTHuTe umknn. C nomolLta Ha ByToHM @ n @
3apanTte BpeMeTo (#- Harope, a (5- Hagony). Besko
KpaTko HaTuckaHe HacTpowBa Tanmepa npe3 10
MWHYTU + KpaTbK CUrHan.

NPAKTUYHU CbBETU

Mpu pbAro HaTMckaHe HacTporkata Npoabikasa
npe3 10 muHytun. Mpumep: cera e 20:00 YacwbT n
nckate xns6bT ga e rotos 3a 7:00 yaca Ha
cneppaliata cytpuH. 3apaiite 11 yaca ¢ nomowta
Ha GyToHu (+) 1 (=). Hatucrete Gytona (). Yysare
3BYKOB CUrHas. M13nm3a uHauKaTopbsT Y ABETE G
OYKM Ha Taillmepa 3anouyBaT Ja mwurart. 3anoysa
obpaTHo oTBposiBaHe. CBeTBa WMHAMKATOPBLT 3a
3ageicTBaHe. AKO cTe cObpKanu HeLo nan nckarte
[la NPOMEHUTE Yaca, 3aapbxTe OyToHa , nokaTo
yyeTe 3BYKOB curHan. MWsnusza dabpuyHo
3a4aaeHoTo Bpeme. [oBTopeTe npoueaypara.
Hsikon cbCTaBkM ca manoTpanHu. He nanonseante
nporpamMaTta C OT/IOXEH CTapT Npu peuentu,
BK/IIOYBALLM CIIeAHUTE CbCTaBKW: MPSICHO MASKO,
aiLa, KNCeNno MISKo, CUPEHe, MPEeCHM NI0L0BeE.

Mpu cnupaHe Ha 3axpaHBaHETO: ako MalluHaTa € B
paboTeH LUyKbA 1 Nporpamarta ce nNpekbCHe nopaau
cnunpaHe Ha Toka Wn no norpeLuka, MalumHaTta uva
3aLLmMTa U HACTPOMKNTE Ce 3anal3sart B NPOabIKEHNE
Ha 7 MUHYTU. UnKbnbT Npoabixasa oTTam, KbAETO €
cnpsin. Cnepn 1031 NEPUOL, HACTPOKUTE Cce ryosT.

Axo nckaTe ga nycHeTe ABe NporpaMu egHa crep,
apyra, usdakaite 1 uac, npeay Aa BKIOYUTE
BTOparTa.

3a pa usBaguTe rotoeust Xnsi6: Bb3MOXHO € mpu
BaJeHeTo ObpkaskuTe Aa octaHaT B xns6a. B To3m
clyyan MoxeTe Ja M3nonseare npucraskara "Kyka"
MO CAEeOHUS HAYWH:

> cnep, kato u3BaguTte xnaba, owe ropew, ro
nocTaBeTe Ha efHa CTpaHa M 3aapbXTe C pbka,
KaTo M3non3eare JoMakuMHcKa
pbKaBmLa,

> MbXHETe KykaTta B KaHan4eTo
Ha Obpkankara (¢pur. 1),

> [pbMHETE BHUMATENHO, 32 A
n3BaguTe Gbpkankarta (ur. 2), 2

> n3BageTe gpyrara 6bpkaska ~
MO CbLUUS HAYMH, y

> un3npaseTe x1g6a 1 ro octaBeTe
2 U3CTUHE BbPXY CKapuyKa.

Masuvma M ONINO: OT Ma3HMHaTa xnabbT cTaBa no-
Mek n apomateH. Llle 3ana3u Bkyca Cu MO-AbATO
Bpeme. [pu noBeye Ma3HMHA BTacBaHETO ce
3ab6aBs. AKO M3Mos3BaTe Macsio, HapexeTe ro Ha
Masky napyeHua, 3a [Aa ce pasnpegenu
paBHOMEPHO B cMecTa, uauM ro pasmekHete. He
cnaraiTe ropeLo mMacno. MasHuHarta He TpsbBa aa
B1N3a B KOHTAKT C MaqaTa, 3all0TO MOXe ga nonpeyn
Ha MasiTa Ja noemMe BoAata.

AAua: aiiuata o6oraTasart TECTOTO, NPVAABAT OLle
no-xy6ae UBAT Ha xnsba u nopobpsiBat
KOHCMCTEHUMATA HAa MeKkaTa YacT Ha xna6a. KoraTto
cnaraTe sliua, CbOTBETHO HamaneTe KONMYeCTBOTO
Ha TeyHocTTa. CuyyneTe AAUETO M AOMbJHETE C
TEYHOCTTa [0 YKAa3aHOTO B peLienTtaTta KOam4yecTso.
PeuentuTe ce npeasuaeHmn 3a aiua nog 50 r n ako
qiiuata ca no-ronemu, nobasete Manko OpaLLHO;
ako ca no-masnku, Tpsbea Ja CroXuTte Mo-Masko
6paluHo.
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Mnsko: moxeTe aa 13non3sare NPACHO MASKO UK
MASIKO Ha npax. AKO M3nona3eate MJSKO Ha npax,
CNIOXETE yKa3aHOTO B peuenTarta Konamyectso. AKO
13ron3eare NPsSiCHO MJISIKO, MOXeTe Aa fobaBuTe u
BOJa: 06LI0TO KONMYEeCTBO TPsibBa Aa ce paBHABA Ha
npeasMaeHoTo B peuenTata. MnskoTo cnocobcTea
rnafkoTo pa3mMecBaHe, Mpu KOeTo ce rnosyyasar no-
paBHOMEpPHM "anBeonu” M CbOTBETHO YyAecHa
cpena Ha xnsiba.

Bopa: somata oBnaxHsBa M akTUBM3Mpa MasTa.
OBnaxHsiBa 1 HALLIECTETO B OPALLUHOTO 1 NO3BOJSIBA
obpa3yBaHETO Ha MekaTa yacT Ha xnsiba. BopaTa
MOXe YaCTUYHO WA U3LSAO0 A CE 3aMEHN C MASIKO
MW C gpyrun TeyHocTn. Te TpsibBa Aa ca Cbe cTaiiHa
Temneparypa.

BpaluHo: TernoTo Ha 6pallHOTO [0 rofisma creneH
3aBWCKY OT TUNa My. B 3aBMCMMOCT OT KAYECTBOTO Ha
OpallHOTO cnef U3NMYaHeTo MOXETE Aa MonyyuTe
pasnuyHn pesyntati. CbxpaHsiBaiiTe OpallHOTO B



NABLTHO 3aTBOPEH CbA, Tbii KATo TO pearvpa Ha
npomMeHuTe B ycnosusita u abcopbupa unu rybu
Bnara. MianonseainTte ctaHoapTHO GpallHo 3a xns6.
AKko B TECTOTO 3a X196 AobaBuTe oBeceHo GpallHo,
TPUUM, MWEHUYEH 3aPOAMLL, PBXEHO UK Olle
MbJHO3bPHECTO BpaLLHO, Lie Noy4ynTe No-TEXKO U
no-mMasnko xnebye.

MpenopbyBamMe Aa U3NoJ3BaTe CTaHAAPTHO G0
OpalLHO, OCBEH aKo B peuenTute He e yKa3aHO
Apyro. Peuentute npepswkpaTr v3non3BaHe Ha
00KMKHOBEHO OpaluHo T55. B cniyyaii ye usnonseare
CMecCHM OT crieumaiHo OpaLuHo 3a X190, KO3yHaK un
MJIeYeH XS0, 06LLOTO KONMYECTBO TECTO He TpsioBa
pa Hapsvwasa 1000 r.

MpecsiBaHETO Ha GPALUHOTO CbLLO Ce OTpa3siBa Ha
pe3ynTaTute: KOJKOTO MNO-MbAHO3bPHECTO €
OpalHoTO (T.e. Aa CbAbpxa YacT OT obBMBKaTa U
3apoamiia Ha 3bpPHOTO), ToNKoBa Mo-cnabo Byxsa
Tectoto M xNng96bT ce nosyyaBa Mno-niabTeH. B
TbproBckaTa Mpexa Cblo Taka MoxeTe Ja
HamepuTe roTOBO TecTo. Buxrte ykasaHuaTa Ha
npov3BoaMTens 3a HayMHa Ha ynoTpeba. Mo
npvHUMn un360pbT Ha nporpama 3aBuUCU OT
n3nonseaHuTe npoayktn. Mpumep: MbAHO3bPHECT
xn56 - MNporpama 3.

3axap: nanonsgaiite Gana unn kapsasa 3axap Um
mMen. He u3nonseante nygpa 3axap wav 3axap Ha
Oyykn. 3axapTa noaxpaHBa MasaTa, npuaasa
NpUSTEH BKYC Ha xNsiba 1 ynecHsiBa U3NUYaHETO Ha
KopuykaTa.

Con: npupgaea Bkyca Ha xpaHata v peryavpa
nencTBneTo Ha Masta. He Tpabea pna BAu3a B
KOHTaKT ¢ MasaTa. bnarogapeHve Ha conta TeCcToTo €
CTerHaTo, KOMNakTHO W He BTacBa MpekasieHo
6bp30. Conta nogobpsiBa M KOHCUCTEHUMATA Ha
TECTOTO.

Masi: MekapckaTa Masi ce cpella B HAKOIKO homu:
npsicHa Ha Manku kyb4yeTta, cyxa M aKTUBHa 3a
pexuapaTaums uam cyxa u MHcTaHTHa. Moxe aa ce

NPAKTUYHUN CbBETU

n3nee AupekTHO B OpawHoTo. [psicHata mas ce
npegnara B cynepmapketue (otaenute 3a neyvsa
WJIN CBEXM MPOAYKTU), HO BME, CbLLUO Taka, MOXeTe
[a cu 9 3akynute ot 6nmakata xnebonekapHa. bes
3HavyeunHe oT dopmara T Tpsabea fa 6bae cnoxeHa
[IVEKTHO B TaBMyKaTa 3a neveHe Ha xnebonekapHata
3aegHO € Apyrute nponyktu. He 3abpaesiite pa
HaTpoLuMTe npsicHaTa Masi C NPbCTUW, 3a Aa MOXE TS
na ce pasteopu no-gobpe. Camo akTuBHaTa Cyxa
Mas (Ha Masiku rpaHynm) Tpsibea fga 6bae cMeceHa ¢
Masko xnagka Boga npeaun ynotpeba. N3bepete
Temnepatypa 6113ka 4o 37°, HO He No-Masika, MHave
HAMa HapacTHe pobpe, a npu no-Bucoka
TeMmnepatypa Masita Ou 3arybuna eHeprua 3a
HapacTBaHe. 3aApbXTe 3a4afeHOTO KOMMYECTBO U
3anoMHeTe Aa cbobpasnTe KOMYECTBOTO HA MasiTa
C HelHaTa dopma (BUXKTE eKBUBANEHTUTE NO-A011Y).

EkBvBaneHTn B KO/JMYECTBO/rpamax/obem mexay
cyxa mas, NpscHa mMasi U Te4Ha masi :

Cyxa masi B 4..1.

1 15 2 25 3
lpsicHa masi B sipamoBse
9 13 18 22 25 31

35 4 45 5
36 40 45

DobGaBku (MacnvHu, napyeHua 6eKoH 1 ap.):

MoxeTe [na pasHooGpasuTe peuentute C

AONBAHUTENTHN CbCTABKM MO XenaHue, KaTto

BHMMaBaTe 3a CnegHoTo:

> un34akayite 3ByKOBMWSI cUrHars, npeam na nobasute
CbCTaBKUTE, Han-Beve no-tpownueuTe,

> MOXeTe pga rnocrasuTe no-TBbpAanTEe CemMeHa
(kaToO NEeHeHo ceme M cycaMm) B HayanoTo Ha
MECEHETO 3a NO-ronsMo ynecHeHne (Hanpumep
npw OTNIOXEH CTapT),

> oTuenete nobpe MOKpUTE NPOAYKTN (MACNMHW),

> neko oBangnTe B OpallHO Ma3HUTE CbCTaBKM 3a
I'IO-,EI,O6pO CcMecCBaHe,

> He cnaranTe TBbpAE roiiMo Konn4ecTBo, NHa4vye
TEeCTOTO MOXe Aa He ce Noay4n KakTo TpﬂﬁBa.

MpuroTesiHeTo Ha xng6a cunHO ce Bnusie OT
Temnepartyparta v BraxHocTtTa. [py no-ropem
YyCNOBMS € MPEenopbyvMTENHO Aa M3nonseare no-
CTYAEHM TEeYHOCTU OT ob6uyaiHoTo. Mo cblyms
Ha4yvH, aKko e CTyAeHO, MOXe Aa Ce Hanoxu aa
3aTonnuTe Bogarta unm MnskoTo (Ho po 35°C).

Coblwio Taka e AobOpe ga NpoBepuTe TECTOTO MO

BpeMe Ha meceHe: TpsibBa Ja o6pa3yBa egHopoaHa

TOMKa, KOATO ce oTAens Aobpe OT CTeHUTe Ha Ccbaa.

> aKo OCTaHe HesameceHo OpallHo, Tpsbea fa ce
nob6asu Manko Boaa,

> B obpaTHua cnyyali TpsibBa ga ce Jocune mManko
6paLlHo.

Tpsbea na fo6aBsiTe CbBCEM MasIKu KOSIMYECTBa (He

noseye OT 1 cymeHa Nbxuua HaBegHbX) M Aa
npoeepute fanu nma nogobpeHve, Npean 0THOBO
fa pocunsare.

YecTo cpeluaHa rpeluka e Aa ce CMsiTa, Ye KaTto ce
C/IOXU MHOro Masi, Xn6bT wWe OyxHe noBeue.
BCBLUHOCT ako Ce CNoXu NnpekaseHo MHOro Mmas,
CTPyKTypaTa Ha TeCTOTO CTaBa HeyCTOMYMBA, TO Lie
GyxHe MHOro, HO NP NneyeHe Le ce cnerHe. Moxete
[a NpoBepuTe TECTOTO TOYHO Mpeau HayanoTo Ha
rneyeHeTo, KaTto ro HaTUCHeTe JiIeKo C Bbpxa Ha
npbCTUTE CU: TecToTo TpsiGBa OJa okaxe Jjeka
CbMNPOTMBA, & OTNEYATbKLT OT NPBLCTUTE NMOCTENEHHO
[a n3yesHe.
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MIPOTPA | M3MIMAKE | FPAMAX |  BPEME MbPBO | MOMMBKA |  BTOPO MbPBO TPETO BTOPO | SETBLPTO | TPETO MEYEHE | OCTABALLIO | MOJIbPXAHE
M HA ) MECEHE MECEHE | BTACBAHE | MECEHE | BTACBAHE | MECEHE | BTACBAHE BPENE HATORM-
KOPYSKATA HATA (4)
750 | 3:15 0:55 2:55 1:00

1 1000| 3:20 1:00 3:00 1:00

1500| 3:25 1:05 3:05 1:00

750 | 3:15 0:55 2:55 1:00

1 2 1000| 3:20 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 3:00 1:00
1500 3:25 1:05 3:05 1:00

750 | 3:15 0:55 2:55 1:00

3 1000| 3:20 1:00 3:00 1:00

1500 | 3:25 1:05 3:05 1:00

750 | 3:34 :05 3:17 1:00

1 1000| 3:39 1:10 3:22 1:00

1500 3:44 15 3:27 1:00

750 | 3:34 :05 3:17 1:00

2 2 1000 3:39 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 3:22 1:00
1500 3:44 115 3:27 1:00

750 | 3:34 :05 3:17 1:00

3 1000| 3:39 1:10 3:22 1:00

1500 3:44 15 3:27 1:00

750 | 3:37 1:00 3:17 1:00

1 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00

1500 | 3:47 1:10 3:27 1:00

750 | 3:37 1:00 3:17 1:00

3 2 1000| 3:42 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 | 1:05 3:22 1:00
1500 3:47 1:10 3:27 1:00

750 | 3:37 1:00 3:17 1:00

3 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00

1500 3:47 1:10 3:27 1:00

750 | 3:45 1:00 3:17 1:00

1 1000| 3:50 1:05 3:22 1:00

1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00

750 | 3:45 1:00 3:17 1:00

4 2 1000| 3:50 |0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:05 3:22 1:00
1500 3:55 1:10 3:27 1:00

750 | 3:45 1:00 3:17 1:00

3 1000| 3:50 1:05 3:22 1:00

1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00

5 - 1000| 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 He 1:00
750 | 2:15 1:00 2:05 1:00

1 1000 2:20 1:05 1:10 1:00

1500 2:25 1:10 2:15 1:00

750 | 2:15 1:00 2:05 1:00

6 2 1000 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 1:00
1500 2:25 1:10 2:15 1:00

750 | 2:15 1:00 2:05 1:00

3 1000| 2:20 1:05 1:10 1:00

1500 2:25 1:10 2:15 1:00
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MIPOTPA | M3MIMAKE | FPAMAX |  BPEME MbPBO | MOWBKA | BTOPO sPB0 TPETO BTOPO | YETBLPTO | TPETO MEYEHE | OCTABALLO | MOZbPXAHE
MA HA ) MECEHE MECEHE | BTACBAHE | MECEWE | BTACBAHE | MECEHE | BTACBAKE BPEME | HATOMM-
KOPYKATA HATA (9)

750 | 3:37 1:05 3:17 1:00

1 1000 | 3:42 1:10 3:22 1:00

1500 | 3:47 1:15 3:27 1:00

750 | 3:37 1:05 3:17 1:00

7 2 1000| 3:42 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00( 1:10 3:22 1:00
1500 3:47 1:15 3:27 1:00

750 | 3:37 1:05 3:17 1:00

3 1000 | 3:42 1:10 3:22 1:00

1500 | 3:47 1:15 3:27 1:00

750 | 3:45 1:05 3:22 1:00

1 1000 | 3:50 1:10 3:27 1:00

1500 3:55 1:15 3:32 1:00

750 | 3:45 :05 3:22 1:00

8 2 1000| 3:50 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00| 1:10 3:27 1:00
1500 | 3:55 15 3:32 1:00

750 | 3:45 1:05 3:22 1:00

3 1000 | 3:50 1:10 3:27 1:00

1500 3:55 1:15 3:32 1:00

9 - 1000 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 | 0:42 0:55 1:00
750 | 1:20 1:05 1:15 1:00

1 1000| 1:25 1:10 1:20 1:00

1500| 1:30 1:15 1:25 1:00

750 | 1:20 1:05 1:15 1:00

1 O 2 1000( 1:25 |0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:10 1:20 1:00
1500 1:30 1:15 1:25 1:00

750 | 1:20 1:05 1:15 1:00

3 1000| 1:25 1:10 1:20 1:00

1500| 1:30 1:15 1:25 1:00

11 - - 1:05 X X 0:05:00 X X X X 0:10:00 [ 0:50 - He

12 - - 0:15 {0:03:00 | 0:12:00 X X X X X X X - He

13 - - 1:25 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 X X X X 1:00:00 X - He

1
0:10 0:10
14 2 - npes npes - He
10 MuHyT! 10 MuHyTH
3

Benexka: B obwiata NPOABMXUTENHOCT He Ce BKII04BA BPEMETO 32 NOALBPXAHE HA TONAMHATa Npy nporpamm ot 1 ao 10 BKMIOYMTENHO.
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\ YKASAHWUSA NMPU NPOBJIEMU

He nonyyaBare oyakBaHus pe3ynrar? Tasu Tabnmua e BU NOMOrHe aa ce opueHTupare

XnsabwT e XnsabwT e XnsbuT Kopuukata | Xna6wure |OTcTpaHu
npekasieHo | mpekaneHo Hee Hee npereyeH | 1 otrope
GyxHan | GyxHan, cneq | AOCTaTbYHO | AOCTATBYHO | OTBBH, HO eB
KOEeTO ce e OyxHan n3neyeHa |HeponeyeH | GpallHO
cnerHan oTBbTPE
Mo Bpeme Ha neveHe e ®
HaTucHaT GyToH
BpalLHOTO € HE[OCTATLHYHO o
BpatLHOTO € B MO-roNSIMO KONMYECTBO [ ) o
Hsima gocTaTbyHo Mas [ )
MasiTa e B noBeye o [ J
Hama nocTatbiHo Bofa [ ) [ )
Bopara e B noseve o [ )
3axapTa He e 4oCTaTb4Ha [ ]
BpaLLHOTO & HUCKOKAYECTBEHO [ ] ()
ChbCTaBkMTe He Ca B NpasuiH1Te
MPOMNOPLYK (MPEKaNeHo ronsMo ()
KONMYECTBO)
Bopnara e MHOro ropeLua [ ]
Bopata e MHoro cTyaeHa [ )
Henoaxoagsiua nporpama [ ) ()
YKASAHUSA NMPU TEXHUYECKU NMPOBJIEMUA
NPOBJIEMU PELLIEHUS
B'praﬂKI/ITe Ca OCTaHanu B CbAa + HakucHete a n cnep T1oBa 4 U3Bagete.
+ HamaxeTe neko Gbpkankute ¢ MasHuHa, Npeay aa nocTaBuTe
E'praﬂKI/ITe ca ocTaHanu B xnsba npoaykTuTe B Cbaa, Unun n3nonasamnTte npucTaBkaTta 3a BageHe
Ha xn1s6 (cTp. 108)
+ MawwHaTa e npekaneHo ropeLua.
Huwwo He cTasa © M3yakaiiTe 1 4ac mexay 2 paboTHU LMKbAA.
cnef, KaTo HaTucHeTe
+ 3a1afiEH € OT/IOXKEH CTapT.
Harvckare @, asurarenst * NMOABWXHUST Cb/, HE € NOCTaBeH AOKPaii.
3apaboTea, HO MalumHaTa H 5
He 3ano4Ba ga Mecu € CTe nocCTaBun ObpkKankata nnm cte 4 No0CTaBmu NIOLO.
MV 3ama/eH OTIOXeH cTapT + 3abpasunu cte aa HatucHete @ crnep 3afaBaHeTo Ha nNporpamara.
XNa0bT He e BTacan AO0CTATb4Y4HO + MasiTa e Bngi3na B KOHTaKT CbC CONTa I/I/I/IJ'IVI C Boaara.
N HULLO He CTaBa - He cTe nocTaBunm Gbpkankara.
+ HacT oT NpoayKTMTE ca ce u3cunanu oT cbaa:
0CTaBeTe MallnHaTa Aa N3CTUHE N NOYMUCTEeTe OTBBbTPE C BIaXHa Kbpna
Mupmr3ma Ha N3ropsino 6es no4mcTeaLL npenapar.
+ TectoTO Ce € pa3cunano: npekaneHo ronaMo Konn4ecTso NPoayKTH,
Haii-Beye Te4HocT. CrnasBsaiiTe [LO3MPOBKATA B peLenTuTe.
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A - pencereli kapak

B - kontrol paneli

C - ekmek haznesi

D - kanstinicilar
mikser

E - olcekli bardak

F - cift dozlayici

fl - yemek kasigi

G - kanstincilan gikarmak igin

f2 - tath kasig

“kanca” aksesuari

bl - gosterge ekrani

b6 - program secimi

@) sans gluten @D Damper

b3 - adirlk gostergesi

b4 - program 14 icin

b2 - ¢alistirma/

durdurma
digmesi

b7 - calisma

gostergesi

b5 - kizarma

zaman ayarl baslangic
ve ayar digmeleri

seviyesi
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: GUVENLIK ONERILERI

Once cevre koruma !

® Cihazinizda pek cok degerlendirilebilir veya yeniden dénustirilebilir materyal bulunmaktadir.
mmm < Donisim yapilabilmesi icin bir toplama noktasina birakin.

o Cihazinizin ilk kullanimindan once kullanim talimatini dik-
katle okuyun: kullanm talimatina uygun olmayan bir kul-
lanim halinde Greticinin her tirld sorumlulugu ortadan kal-
kacaktrr.

Guvenliginiz agisindan bu cihaz yUrirlikteki tim standart
ve dizenlemelere  (Dustk  voltaj  Yénergesi,
Elektromanyetik Uyumluluk, Gida Katki Maddeleri,
Cevre...) uygundur.

Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici veya bir kumanda
sistemi ile ¢alistiriimaya yonelik degildir.

Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasitesi yetersiz
olan veya bilgi veya deneyimi olmayan kisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), giivenliklerinden sorumlu bir kisinin
gdzetimi olmaksizin, cihazin kullanimi ile ilgili &nceden bil-
gilendirilmeden kullaniimamalidir. Cihazla oynamadiklarin-
dan emin olmak agisindan ¢ocuklar gézetim altinda tutul-
malidr.

Cihazi su sicramayan sabit bir zeminde kullanin ve asla
ankastre mutfakta bélme iginde kullanmayin.

Cihazinizin besleme geriliminin elektrik tesisatinizinki ile
uyumlu oldugundan emin olun. Her tirly elektrik baglan-
tisi hatasi, garantiyi gegersiz kilar.

Cihazinizi mutlaka toprakli bir prize takin. Bu zorunluluga
uyulmamasi, bir elektrik sokuna ve ciddi yaralanmalara
yol acabilir. Givenliginiz icin, toprakli prizin, Ulkenizde
yUrirlikte olan elektrik tesisati standartlarina  uygun
olmasi zorunludur. Tesisatinizda toprakl priz yoksa, her
t0rlo baglant dncesi, elektrik tesisatinizi uygun hale geti-
recek vyetkili bir kurulusun midahalesini  saglamaniz
zorunludur.

Cihaziniz yalnizca ev ici kullanima yoneliktir.

Bu cihaz yalniz evsel bir kullanim igin tasarlanmistir.

Bu cihaz, garanti kapsaminda olmayan su durumlarda
kullaniimak Uzere tasarlonmamistir:

- Magaza, ofis ve diger is ortamlarinda personele ayrilmis
olon mutfak kdselerinde,

- Ciftliklerde,

- Otel, motel ve konakloma 6zelligi bulunan yerlerin
mUsterileri tarafindan,

- Otel odalari tirinden ortamlarda.

Kullanmayi biraktiginizda ve temizlerken, cihazinizi priz-
den ¢ekiniz.

Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayiniz :

- cihazin kordonu arizal ise,

- cihaz dismisse ve gozle gérinir hasarlar

veya isleyis anormallikleri arz ediyorsa.

Bu siklarin herbirinde, her tirli tehlikeden kaginmak icin,
cihaz en yakin yetkili satis sonrasi servis merkezinegon-
derilmelidir. Garantiye bakiniz.

Cihazin gig kordonu zarar gordiginde, olasi herhangi
bir tehlikeyi énlemek agisindan kablonun yalnizca Uretici
veya yetkili servis tarafindan ya da benzer niteliklere
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sahip bir elektrik¢i tarafindan degistirimesi gereklidirr.

o Misteri tarafindan yapilan temizlik ve olagan bakim
disindaki her tirld midahale, yetkili servis merkezi tara-
findan yapiimalidir.

« Cihazi, besleme kordonu veya fisi, suya veya her tirli
diger siviya sokmayin.

* Besleme kordonu, gocuklarin erisebilecegi yerlerde salin-
maya birakmayin.

 Besleme kordonu, hicbir zaman, cihazin sicak kisimlari ile
temasta veya yakinda, bir isi kaynaginin yakininda veya
keskin bir yizey Uzerinde olmamalidr.

o Cihazi ¢alisirken hareket ettirmeyin.

« isleyis esnasinda ve hemen sonrasnda pencereye
dokunmayin. Pencerenin isisi yiiksek olabilir.

o Cihazin fisini kordonundan cekerek prizden cikarmayin.

o Yalnizca, iyi durumda, toprakli prizli ve iletken telinin capi
en az Urlnle birlikte verilene esit bir uzatma kablosu kullanin.

o Cihazi baska cihazlar Gzerine koymayin.
o Cihazi 1s1 kaynagi olarak kullanmayin.

» Cihazi ekmek ve regel disinda besinler pisirmek igin
kullanmayin.

« Cihazin icine hicbir zaman kadit, karton veya plastik
koymayin ve Uzerine bir sey yerlestirmeyin.

« Uriinin bazi kisimlart alev alirsa, hichir zaman su ile sén-
dirmeye calismayin. Cihazn fisini prizden gekin. Alevleri
islak bir bez ile séndurin.

o Givenliginiz icin, yalnizca cihazinizla uyumlu aksesuar ve
yedek parcalar kullanin.

« B{tin cihazlar, ciddi bir kalite kontroline tabi tutulmustur.
Rasgele segilmis cihazlarla, pratik kullanim testleri yapil-
mistir. Bu, olasi kullanim izlerini aciklamaktadir.

» Program sonunda, hazneye veya cihazin sicak kisimlanna
dokunmak icin daima mutfak finn eldiveni kullanin,
Kullanim esnasinda cihaz asin derecede isnmaktadr.

« Havalandirma kanallarini hicbir zaman tikamayin.

o Cok dikkatli olun, program esnasinda veya sonunda
kapagr actiginizda buhar cikabilir.

« 11 numaral programi (recel, komposto) kullandiginizda,
kapagi agtiginizda olusacak buhar ve diger sicramalara
karsi dikkatli olun.

« Tariflerde belirtimis miktarlari asmayin,
Toplamda 1500 gr hamur miktarini asmayiniz,
Toplamda 900 gr un ve 13 gr maya, miktarini asmayi-
niz.

o Bu Uriin Uzerinde kaydedilmis akustik giic seviyesi 55 dBa'dir.



y oGRS

EKMEKLERINIZIN BASARILI OLMASI ICiN TAVSIYELER VE PUF NOKTALARI

1.

2.

Kullanim talimatini dikkatle okuyun: bu cihazda
ekmek, elde yapildigi gibi yapiimamaktadir !

Kullanilan  tom malzemeler ortam isisinda olmali
(aksi  belirtiimedigi taktirde) ve hassasiyetle
tartimalidir.  Swvilan, verilen dereceli bardak ile
olciin. Bir tarafta cay kasigi ve diger tarafta corba
kasigi olciist bulunan cift dozlayiciyr kullanin, K&to
OlcUmler sonucu kdtl neticeler ortaya cikabilir.

. Basarili bir sekilde ekmek yapmak igin dogru mal-

zemeleri kullanmak c¢cok 6nemlidir. Son kullanma
tarihi dolmamis malzemeler kullanin ve bunlari kuru
ve serin yerlerde muhafaza edin.

. Un miktari olgiminin hassas yapilmasi dnemlidir.

Bu nedenle, un, bir mutfak terazisi yardimiyla
tartimalidir.  Posette sunulan, nemi alinmis  aktif
ekmek mayasi kullanin. Tariflerde aksi belirtilme-
dik¢e kabartma tozu kullanmayin. Bir maya poseti
acildiginda 48 saat iginde tuketilmelidir.

5. Hazrrladiginiz besinlerin  kabarmasini bozmamak

icin, bUtin malzemeleri baslangictan itibaren haz-
neye koymanizi ve kullanm esnasinda kapagi
acmaktan kaginmanizi (aksi belirtilmedigi taktirde)
tavsiye ederiz. Malzemelerin sirasina ve tariflerde
belirtilen miktarlara tam olarak uyun. Once sivilar,
daha sonra kati malzemeler. Maya, sivilarla, tuz ve
sekerle temas etmemelidir.

Uyulacak genel sira:

Sivilar (tereyad, sivi yag, yumurta, su, sit)
Tuz

Seker

Unun ilk yarisi

Sut tozu

Ozel kati malzemeler

Unun ikinci yarisi

Maya

: CIHAZI iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

Cihazin icinde ve disinda bulunan tim etiketleri,
aksesuarlari ve ambalaj Urinlerini cikarin - A.

Cihazin her yerini nemli bir bez yardimiyla silin.

Kordonu ¢6ziniz ve toprakl bir prize takiniz.

o [k kullanimda hafif bir kokuhissedilebilir.

TEMIZLIK VE BAKIM
Cihazin fisini cekiniz.

Cihazin her yerini ve hazneyi nemli bir bez yardimi
ile silin.
Ozenle kurutun - B.

Kaseyi ve karistiriciyr sicak su ile yikayin.
Karistirici tekne icinde kalirsa, 5 ila 10 dakika suda
bekletin.

Eder gerekliyse, sicak su ile temizlemek icin kapagi
sokin.

Hicbir parcayi bulasik makinesinde yikamayin.

o Bulasik deterjani, asindirici singer veya alkol kullan-

mayin. Yumusak ve nemli bir bez kullanin.

o Cihazin gévdesini veya kapadini higbir zaman suya

daldirmayin.
o T

¢




HIZLI BASLANGIC

Sapi kaldirarak ve teker teker iki kenardaki kilidi
acmak i¢in énden arkaya dodru ¢ekerek ekmek haz-
nesini ¢ikarin. Daha sonra karistincilarr takin.

Malzemeleri 6nerilen sirayla tekneye ekleyin.
BUtin malzemelerin tam olarak tartildigindan emin

olun.
C 750g 1000g 1500g
-

52|

Ekmek haznesini takin. Kavrayici Uzerinde kilitlemek
icin ve her 2 taraftan iyi kilitlenecegi sekilde hazne
Uzerine bastirin.

W rdie -

@ Cuisson

@ digmesine basin. Gosterge 15131 yanar. Dakika
saatinin 2 noktasl yanip séner ve zaman ayari geri
sayima baslar. Calisma gosterge 1sigi yanar. Cevrim
baslar.

Ekmek yapma fisini prize takin. Sesli sinyalden sonra,
baska bir program segilmedigi taktirde otomatik
olarak program 1 - 1000 gr orta seviye kizarma
gorintulenir.

iIsitma ¢evriminin - sonunda, ekmek
yapma fisini prizden gekin. Sap Uzerinden ¢ekerek
ekmek haznesini cikarin. Daima firin eldiveni kullanin,
GUnkU haznesini sapi ve kapagin igi sicaktir. Sicakken
ekmegi kaliptan cikarin ve bir tabak Uzerinde 1 saat
sogumaya birakin.

Pisirme veya

Ekmek yapma makinenizle tanisip, deneyim kazanmaniz agisindan,
ilk ekmeginiz icin TEMEL EKMEK tarifini denemenizi neririz.

MALZEMELER tk > tatli kasign - yk > yemek kasigi

TEMEL EKMEK (program 1)

KIZARMA = ORTA -SIVI YAG = 2 yk
AGRLK = 1.000 g e
ZAMAN = 3 : 20 -SEKER = 2 yk

-SUT TOZU = 2,5 yk
-UN = 600 g
-MAYA = 1,5 tk
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-
@ 4MENUT MER --»JG

® 4'8" '”:»J@

Her program igin, farkl bir program segil-
medigi taktirde otomatik olarak

beliren bir ayar vardr.

Dolayisiyla, istenen ayarlarn maniel
olarak secebilirsiniz.

@ Basique
@ Francais @) Sans gluten @D Damper @ rosts
@ Complet @) sans sel @D Cake

© Rapide @D Riche en oméga 3 @ Confiture

@ Pite levée
@ Cuisson

750g  1000g 1500g

PROGRAM SECiMi

Program secimi, birbiri ardina otomatik olarak gerceklesen bir dizi etap baslatr.

()

MENU digmesi belirli bir sayida farkli program secmenize imkan verir. Programa karsilik gelen zaman
gorintilenir. Digmeye v her basisinizda, bu sekildel'den 14'a kadar olmak Uzere, gostergedeki
panosundaki numara sonraki programa geger:

1 > temel ekmek 5> sUper hizl ekmek 8 > omega 3 bakimindan 11 > recel ve komposto

2 > Fransiz ekmegi 6 > glitensiz ekmek katkil ekmek B 12 > taze hamurlar

3 > tam ekmek 7 > tuzsuz ekmek 9 > mayasiz ekmek(tasfin ekmegi) 13 > kabarmis hamurlar
10 > kek

4 > sekerli ekmek

1

Temel ekmek programi, bugday unu kullanilan
ekmek tariflerinin buytk kismini hazirlamaniza ola-
nak tanir.

Fransiz ekmegi programi, bir Fransiz geleneksel
beyaz ekmegi tarifine karsilik gelir.

Tam ekmek programi, tam ekmek icin un kul-
lanildiginda segilmelidir.

0 ekerli ekmek programi, daha fazla yodh madde
ve seker iceren tarifler icin uygundur. Kullanima
hazir pogagalar veya sitld ekmekler icin malzeme-
ler kullanirsaniz, toplam 1000 gr hamuru asmayin.

Stper hizll ekmek programi, SUPER HIZLI ekmek
tarifine 6zgudir. Bu program igin, agrlik ve renk
ayari mevcut degildir.

Glitensiz ekmek, yalnizca, kullanma hazir gliten-
siz malzemelerden hareketle hazirlanmalidir. Bir
cok tahilda (bugday, arpa, cavdar, yulaf, vs.) mev-
cut glitene karsi toleransi olmayan kisiler (koeliak
hastali@) icin uygundur. Paket Uzerinde belirtilen
6zel talimatlara bakiniz. Baska unlarla bulasma
riski olmamasi icin kap sistematik olarak temizlen-
melidir. GlUtensiz kati bir rejim uyguluyorsaniz, kul-
lanilan mayanin da ayni sekilde glitensiz oldugun-
dan emin olun. Glitensiz unlarin ierigi, optimal bir
karisima imkan vermez. Dolayisiyla, yogurma
esnasinda kenarlarin hamurunu esnek plastikten bir

14 > yalnizca pisirme

spatula ile gevirmek gerekir. Glitensiz ekmek, nor-
mal ekmege goére daha yodun icerikte ve daha
soluk renkte olacaktr.

7 Ekmek, ginlik en énemli tuz katkisini saglayan
besinlerden biridir. Tuz tiketiminin azaltiimasi, kalp
ve damar hastalidi risklerinin azaltimasina imkan
verir.

8 Bu ekmek, beslenme acisindan dengeli ve komple
bir tarif sayesinde Omega 3 yag asitleri agisindan
zengindir. Omega 3 yag asitleri, kalp ve damar
sisteminin diizgin isleyisine katkida bulunurlar.

9 Mayasiz ekmek, sicak taslar Uizerinde pisirilen bir

geleneksel Avustralya tarifinden esinlenmektedir.
Hafifce pogacamsi sikistiriimis bir ekmek ortaya
cikmaktadir.

10 Kabartma tozu ile kurabiye ve pastalarin
yapiimasina imkan verir.

11 Recel ve komposto programi, sekerlemeyi otoma-
tik olarak tekne icinde pisirir.

12 Program 12 yalnizca yogurur. Kabarmamis hamur-
lara yoneliktir. Ornek : eristeler.

13 Kabarmis hamurlar programi pisirmez.Bitin kabarmis
hamurlar icin bir hamur yogurma ve kabartma pro-
gramina karsilik gelmektedir. Omek: pizza hamuru.

14 Pisirme programi, yalnizca 10 ila 70 dakika aras
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pisirmeye imkan vermektedir. 10 dakikalik dilimler
halinde, acik, orta veya iyi kizarmis olarak ayarla-
nabilmektedir.

Bu program tek basina kullanilabildigi gibi;

a) kabarmis hamurlar programi ile birlikte,

b) daha 6nceden pismis ve sogutulmus ekmekleri

1sitmak veya kitir yapmak icin,
c) bir ekmek cevrimi esnasinda uzun siren elektrik.

14 numaral programin kullanimi esnasinda, ekmek
makinesi gézetimsiz birakimamalidir.

Kabugun istenen rengi elde edildiginde, pisirme sireci
bitmese dahi digmesine uzun bir basis ile pro-
gram mandel olarak durdurulabilir.

EKMEGIN AGIRLIGININ SECIMI

Ekmek agirligi, baska secim yapilmadidi taktirde oto-
matik olarak 1000 gr Uzerine ayarlanir. Adirik bilgi
amagh verilmistir. Daha fazla detay icin tariflere bakin.
5,9,11, 12, 13, 14 programlarinin adirhk ayari yok-
tur. Segili Urin0 ayarlomak igin digme Uzerine
basin: 750 gr, 1000 gr veya 1500 gr. Segilen ayarin
karsisindaki gosterge 1sigi yanar.

Dikkat: bazi tarifler 750 gr.'lik bir ekmek hazirlamaya
izin vermeyecektir. Tarifler kitabina basvurun.

KIZARMA SEVIYESI SECIMI

Kabuk rengi, baska secim yapilmadidi taktirde otoma-
tik olarak ORTA Seviye olarak ayarlanir. 5, 9, 11 pro-
gramlarinin renk ayar yoktur. Uc secim mimkindir:
ACIK/ORTA/KOYU. Ik verilen ayar degistirmek ister-
seniz, secilen ayarin karsisindaki gosterge 151
yanincaya kadar digmesine basin.

BASLATMA/DURDURMA

Cihaz calistirmak icin @ digmesine basin. Geri sayim
baslar.

Programi durdurmak veya zaman ayarl programla-
may! iptal etmek icin, digmesine 5 saniye basin.

y cERveR

Sayfa 122-123'teki bir tablo, secilen programa gére degisik ¢evrimlerin adimlarini gésterir.

Yogurma »  Dinlenme »  Kabarma
Hamurun yapisinin Yogurmanin Mayanin, ekmegi
ve dolayisiyla iyi kalitesinin kabartmak ve
kabarmasinin iyilesmesi icin aromasini
kapasitesinin hamurun gelistirmek igin
olusturulmasina gevsemesine etki ettigi zaman.
imkan verir. imkan verir.

Yogurma: hamur, kabarma cevrimleri arasinda 1.
veya 2. yogurma cevriminde veya mayalanma done-
minde bulunur. Bu cevrim esnasinda ve 1, 2, 3, 4, 6,
7,8, 9, 10 programlari icin malzemeleri ekleyebilirsi-
niz: kuru yemisler, zeytinler, salamlar, vs...

Sesli bir sinyal, hangi anda midahale etmeniz
gerektigini size bildiri. Hozirlama zamanlar tekrar
tablosuna (sayfa 122-123) ve “extra” sGtununa bakin.
Bu sUtun, sesli sinyal duyuldugunda cihazinizin
ekraninda gorintilenecek zamani belirtir. Sesli sinyalin
hangi zaman sonunda duyulacadini daha kesinlikle bil-
mek icin, “extra” situnu zamanini toplam pisirme
zamanindan ¢ikarmak yeterli olacaktir.

Ornek: “extra” = 2:51 ve “toplam zaman” = 3:13,
malzemeler 22 dakikanin sonunda eklenebilecektir.
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% Sicak tutma
Pisirme sonrasi ekmegin
sicak tutulmasini saglar.
Bununla birlikte yine de,
Pisirme tamamlandiginda
ekmegin kalibindan
cikarilmasi tavsiye edilir.

> Pisirme )
Hamuru ekmege
icine donUsturir
ve kabugun
kizararak kitir
olmasina imkan
vertr.

Kabarma: hamur, 1., 2. veya 3. kabarma cevriminde
bulunmaktadir.

Pisirme: ekmek, sonuncu pisirme cevriminde bulun-
maktadir. Karsida gorsel bir gésterge yanar : “END” ve
cevrimin sonunu belirtir.

Y Sicak tutma: 1,2, 3, 4, 5, 6,7, 8,9, 10 numa-
ral programlar igin, hazirlanan ekmegi cihazda bira-
kabilirsiniz. Pisirme sonrasi, bir saatlik bir sicakta tutma
cevrimi otomatik olarak zincirleme gelir. Karsida gorsel
bir gésterge yanar @f Sicakta tutma saati esnasinda
goruntileyici 0:00'da kalir. Dizenli araliklarla bir bip
sesi duyulur. Cevrim sonunda, cihaz 3 bip sesi ¢ikara-
rak otomatik olarak durur.



\ ZAMAN AYARLI PROGRAM

Haziradiginiz ekmegin sectiginiz saatte hazir olmasi
icin, cihazi 15 saat 6ncesine kadar 6nceden program-
layabilirsiniz. Zaman ayarh program 5, 6, 9, 10, 11,
12, 13, 14 programlan icin kullanilamaz.
Bu etap, programin, kizarma seviyesinin ve agirligin
secilmesinden sonra gelir. Program zamani gérintile-
nir. Programi baslattiginiz an ile ekmeginizin hazir
olmasini istediginiz saat arasindaki farki hesaplayin.
Makine, program cevrimleri stresini otomatik olarak
dahil eder.

ve digmeleri yardimiyla, hesapladiginiz sireyi
secin (® yukar dogru ve ©& asadr dogru). Kisa
basislar, 10 dakika + kisa biplik dilimlerle bir gegise
imkan verir.
Uzun bir basis halinde, gecis, 10 dakikalik dilimler

PRATIK TAVSIYELER

halinde sireklidir.

Ornek: saat 20.00 ve ekmeginizin ertesi sabah
7.00'de hazir olmasini istiyorsunuz. ve digme-
leri yardimiyla 11 saat programlayin.

@ digmesine basin. Bir sesli sinyal gelir.

lgili gdsterge 15131 yanar ve dakika <« gérintilenir ve
dakika saatinin 2 g noktasi yanip séner. Geri sayim
baslar. Isleyis gdstergesi yanar. Eger hata yaparsaniz
veya saat ayarini dedistirmek isterseniz, bir sesli sinyal
gelinceye kadar uzun sekilde digmesine basin. llk
ayarh zaman gorintilenir. Islemi tekrar edin. Bazi
besinler bozulabilir. Taze sit, yumurta, yogurt, peynir,
taze meyve iceren tarifler icin zaman ayarl programini
kullanmayin.

Elektrik kesintisi halinde: eder cevrim esnasinda, pro-
gram bir elektrik kesintisi ile veya hatal bir islem
dolayistyla kesintiye ugrarsa, makinenin, programla-
manin korunacagr 7 dakikalik bir koruma siresi vardir.
Cevrim, kaldigi yerden tekrar baslayacaktir. Bu strenin
Stesinde, programlama iptal olur.

Eger iki programi zincirleme eklerseniz, ikinci hazirla-
may! baslatmadan 6nce 1 saat bekleyin.

Ekmeginizi kaliptan cikarmak igin: kaliptan ¢ikarma
esnasinda, karistiricilar, ekmedin icinde sikisip kalabilir.

Bu durumda, “kanca” aksesuarini asadidaki sekilde
kullanin:

> ekmek kaliptan cikarildiktan sonra, heniiz sicakken
kenari Uzerine yatirin ve firin eldiveni
olan elinizde tutun,

kancayi karistiricinin - ekseni
yerlestirin (cizim 1),

> karistiriciyr ¢ikarmak icin hafifce cekin
(cizim 2),

diger kanistirici igin islemi tekrar edin,
ekmegi yukari kaldirn ve bir 1zgara
Uzerinde sogumaya birakin.

v

icine

I

v

Yagh maddeler ve sivi yag@: yaglh maddeler ekmegi
daha dolgun ve daha lezzetli kilarlar. Ayni zamanda,
ekmedin daha iyi ve daha uzun zaman muhafaza edil-
mesini  sadlar. Fazla yadh madde, kabarmayi
yavaoslatir. Eger tereyagdi kullanirsaniz, hazirlanan mal-
zemeler icinde homojen bicimde dagitmak igin kigik
pargalara ayirin veya yumusatin. 15 gr tereyadi yerine
1 yemek kasigr sivi yag ekleyebilirsiniz. Sicak tereyagi
kullanmayin. Yagl maddelerin maya ile temas etmesin-
den kaginin, ¢inky yagh madde, mayanin yeniden
nemlenmesine engel olabilir.

Yumurtalar: yumurtalar hamuru zenginlestirir, ekmegin
rengini iyilestirir ve ekmek iginin iyi bir sekilde gelisme-
sini saglar. Yumurta kullaniyorsaniz, sivi miktarini ayni
Olcide azaltin. Yumurtayi kinn ve tarifte belirtilen sivi
miktari elde edilinceye kadar sivi ile tamamlayin.
Tarifler, 50 gramlik ortalama bir yumurta icin ngd-
rOlmustir, eder yumurtalar daha biyikse, biraz un

ekleyin ; e§er yumurtalar daha kicikse, biraz daha az
un koymak gerekir.

SUt: taze sit veya sit tozu kullanabilirsiniz. Sit tozu
kullaniyorsaniz, baslangicta 6ngorilmis su miktarini
ekleyin. Taze sUt kullaniyorsaniz, su da ekleyebilirsiniz:
toplam hacim, tarifte dngérilmis miktara esit olmalidir.
SUt ayni zamanda inceltici bir etki de yapar ve daha
dizebir doku ve dolayisiyla daha gizel bir ekmek igi
gorinimd elde etmeye imkan verir.

Su: su, mayay! yeniden nemlendirir ve harekete geci-
rir. Ayni zamanda unun nisastasini da nemlendirir ve
ekmek icinin olusumuna imkan verir. Su yerine, tama-
men veya kismen, sit veya baska sivilar kullanilabilir.
Ortam isisinda sivilar kullanin.

Unlar: unun agirh, kullanilan un tipine bagl olarak
onemli Slgide degisir. Unun kalitesine gore, ekmek
pisirme sonuclar da degisebili. Unu gecirimsiz bir
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kapta muhafaza edin, ¢inki un, iklim kosullar
degisikliklerine tepkime gosterir ve nem emer veya
kaybeder. Standart bir un yerine, tercihen, “gicli”,
“ekmek yapilabilir”  veya “firnci” unu olarak
adlandirilan bir un kullanin.

Ekmek hamuruna, yulaf, kepek, bugday filizi, cavdar
veya bitin tohumlar eklenmesi, daha adir ve daha az
kabarmis bir ekmegi ortaya cikaracaktir.

Tariflerde aksi belirtimedigi taktirde, T55 tipi bir un
tavsiye edilir.

Tariflerimiz normal bir T55 tip unun kullanimi icin opti-
mize edilmistir Ekmek, ¢orek veya sitli ekmek icin
6zel un kansmlarnin kullaniimasi durumunda, toplam
1000g hamuru asmayin.

Unun elenmesi de sonuclar Uzerine etki edecektir: un
ne kadar tam ise (yani, bugday tohumunun zarfinin bir
kismini icermekte ise), hamur o dlciide az kabaracak
ve ekmek o Olcide yodun olacaktr. Piyasada, kul-
lanima hazir ekmeklik malzemeler de bulabilirsiniz. Bu
malzemelerin kullanimi igin, Ureticinin dnerilerine bakin.
Genel olarak, program segimi, kullanilan malzemelere
bagdl olarak yapilacaktir.

Ornek: Tam ekmek - Program 3.

0 eker: beyaz veya esmer sekere ya da bala énce-
lik tantyin. Rafine seker veya parca seker kullanmayin.
0 eker, mayay! besler, ekmede iyi bir lezzet verir ve
kabugun kizarmasini iyilestirir.

Tuz: besine lezzet verir ve maya fadliyetini diizenle-
meye imkan verir. Maya ile temasa gecmemelidir. Tuz
sayesinde hamur siki olur ve ¢ok hizli kabarmaz.
Hamurun yapisini da iyilestirir.

PRATIK TAVSIYELER

Maya: maya hamurun kabarmasini saglar. Firin mayasi
bircok bicim altinda mevcuttur: Kigik kipler halinde
taze, tekrar nemlendiriimesi gereken kuru ve etkin,
hemen etkin kuru. Maya siipermarketlerde satilir (firn
Urinleri veya taze Urinler reyonu) ancak taze mayayi
firncinizdan da alabilirsiniz. Gerek taze gerekse anlik
kuru bigimi altinda olsun, maya diger malzemelerle bir-
likte dogrudan makinenizin teknesine katiimalidir.
Bununla birlikte dagiimasini kolaylastirmak igin mayayi
parmaklarinizin arasinda ufalamay da aklinizda bulun-
durun. Yalnizca kuru etkin maya (kiguk kirecikler
halinde) kullanimadan énce az miktarda ik suyla
karistinimalidi. 37°C'ye yakin bir sicaklik segin, bunun
altinda daha az etkili olacaktrr, Uzerinde ise etkinligini
yitirme riskine sahiptir. Saptanmis dozlara uymaya
ozen gosterin ve taze maya kullanmaniz halinde mik-
tarlori carpmayi aklinizda bulundurun  (asagidaki
esdegerlik tablosuna bakiniz).

Kuru_maya ile _taze maya arasindaki miktar/adirk
esdegerlikleri:

Kuru maya (cm3 cinsinden)

1 1,56 2 25 3 35 4 45 5

Taze maya (gr cinsinden)

9 13 18 22 25 31

Katlki maddeleri

(zeytin, salam parcaciklari, vs.):

istediginiz ilave katki maddeleri ile tariflerinizi size 6zel

kilabilirsiniz fakat asadidakilere dikkat edin:

> katki maddelerinin ve 6zellikle kurutulmus meyve gibi
en kirilgan olanlarinin ilavesi icin sesli sinyale uyun,

> en kati tohumlar (6rnedin keten veya susam), maki-

nenin kullanimini kolaylastirmak icin (érnegin, zaman

ayarl baslangi¢), yogurmanin baslangicindan itiba-

ren dahil edilebilir,

cok nemli malzemeleri (zeytinler) iyice durulayn,

daha iyi bir karisim icin, yagl malzemeleri hafifce

unlayin,

ozellikle peynir, taze meyve ve taze sebze gibi ek

malzemelerden cok fazla miktarda eklemeyin, aksi

taktirde hamurun iyi gelisiminin bozulmasi riski ortaya

cikar.

36 40 45

v v

v

Ekmek hazirlanmasi, 1si ve nem kosullarina karsi ¢cok
hassast. Havanin ¢ok sicak olmasi halinde, her
zamankinden daha taze sivilar kullanilmasi tavsiye
edilir. Ayni sekilde, soduk havalarda, suyun veya sitin
iitiimasi gerekebilir (hicbir zaman 35°C asilimamalidir).

Bazen, yogurmanin ortasinda hamurun durumunu kon-

trol etmek yararh olabilir: haznenin kenarlarina

yapismayan homojen bir topak olusturmalidir.

> yogrulmamis unlar kalmissa, biraz daha su ekleyin,

> aksine, hamur cok nemli ise ve haznenin kenarlarina
yapisiyorsa biraz un eklemek gerekir.
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Bu eklemeler yavas yavas yapiimalidir (her seferinde
en fazla 1 corba kasigl) ve yeniden midahalede
bulunmadan 6nce iyilesme olup olmadigini gdzlemlen-
melidir.

Cokca yapilan bir hata, maya ekleyerek ekmegin
daha fazla kabaracagmi disinmektir. Oysa, fazla
maya hamurun yapisini kirllganlastirr ve hamur fazla
kabarir fakat soner. Pisirmeden hemen 6nce parmak
ucuyla hafifge yoklayarak hamurun durumunu deder-
lendirebilirsiniz: hamur hafif bir direng gostermeli ve
parmak izi yavas yavas kaybolmalidir.



ARIZA KILAVUZU

Beklenen sonucu alamiyor musunuz ? Bu tablo size yardimei olacaktir.

Fozla Cok Yeterince Yeterince Kenarlar | Kenarlari
kabarmis kabardiktan | kabarmamis | kizarmamis | esmer fakat | ve Ust
ekmek sonra sénmis ekmek kabuk ekmek unlu
ekmek yeterince
pismemis

©) digmesi pisirme esnasinda o
harekete gegmis
Yeterince un yok o
Fazla un var [ ] ()
Yeterince maya yok [ )
Fazla maya var [ ) [ )
Yeterince su yok [ ] o
Fazla su var o o
Yeterince seker yok [ ]
Kot kalite un o [
Malzemeler dogru oranlarda o
degil (cok fazla miktar)
Su cok sicak [ ]
Su cok soguk [ )
Uygun olmayan program [ ) o

TEKNIK TAMIR KILAVUZU

PROBLEMLER COZUMLER

Karistiricilar kapta sikismis kaliyor o Cikarmadan 6nce suda bekletin.

» Malzemeleri kaba koymadan énce kanistiricilar hafifce yaglayin

Konstincilor ekmekte sikismis kaliyor veya ekmegi kaliptan cikarmak icin aksesuari kullanin (sayfa 119).

@ {zerine bastiktan sonra bir « Makine cok sicak. 2 cevrim arasinda 1 saat bekleyin.
sey olmuyor « Zaman ayarl bir baslangig programlanmis.
@ uzerine bastiktan sonra motor « Tekne tam olarak yerine oturmamis.

doniyor fakat yogurma yapilmiyor | o Karistirici yok veya karistirici kéti yerlestirilmis.

Zaman ayarl bir baslangictan sonra, | ¢ Programlama sonras © ‘e basmay unuttunuz.
ekmek yeterince kabarmamis veya | « Maya, tuz ve/veya su ile temasa gegmis.
hicbir sey olmamis. o Karistiricr yok.

» Malzemelerin bir kismi teknenin kenarina dismis:makineyi sogumaya
birakin ve makinenin icini, temizleyici Urin kullanmaksizin nemli bir singer

Yanik kokusu ile temizleyin.

o Hazirlanan ekmek tasmis: cok fazla malzeme var, 6zellikle sivilar.
Tariflerde belirtilen oranlara uyun.
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PROG | KZARMA | EBAT | TOPLAM | I DINIENME | 2 I ) 7 g ) PSIRME | EKSTRA | SICAK
SURE | YOGURMA YOGURMA | KABARMA | YOGURMA | KABARMA | YOGURMA | KABARMA TUTMA

(saat] (saat])

750 | 315 0:55 | 2:55| 1.00

1 |1000| 3:20 1:00 |3:00| 1:00

1500 | 3:25 1:05 |305| 100

750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1.00

1 2 [1000| 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1.05 |305| 1.00

750 | 315 0:55 [2:55| 1.00

3 1000 3:20 1:00 |3:00| 1:00

1500 | 3:25 1:05 |305| 100

750 | 3:34 1.05 |317| 1.00

1 |1000| 3:39 1:10 |322| 1.00

1500 | 3:44 1:15 |327| 100

750 | 3:34 1:05 |317| 100

2 2 [1000| 3:39 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 |322| 100
1500 | 3:44 1:15 |327| 1.00

750 | 3:34 1.05 |317| 1.00

3 1000 3:39 1:10 |322| 1.00

1500 | 3:44 1:15 | 327 | 100

750 | 3:37 1:00 |317| 100

1 |1000| 3:42 1.05 |322| 1.00

1500 | 3:.47 1:10 327 1.00

750 | 3:37 1.00 (317 1.00

3 2 |1000| 3:42 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40.00 | 1.05 |322| 1.00
1500 | 3:47 1:10 |327| 100

750 | 3:37 1:00 |317| 100

3 1000 3:42 1:05 |322| 1.00

1500 3:.47 1:10 327 1.00

750 | 3:45 1:00 |317| 100

1 |1000| 3:50 1:05 |322| 100

1500 | 3:55 1:10 |327| 100

750 | 3:45 1:00 |317| 100

4 2 [1000| 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:05 |3:22| 1.00
1500 3:55 1:10 327 1.00

750 | 3:45 1:00 |317| 100

3 [1000| 3:50 1:05 |322| 100

1500 | 3:55 1:10 |327| 100

5 - | 1000 1:20 X X 0:13 X X X X 022 | 045 |hayr| 100
750 | 2:15 1:00 |205| 100

1 |1000| 2:20 1:05 | 1:10| 1:.00

1500 | 2:25 1:10 | 215| 1.00

750 | 2:15 1.00 |205| 1.00

o) 2 |1000| 220 | 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1.05 | 110 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215| 1.00

750 | 2:15 1:00 |205| 100

3 1000 | 2:20 1.05 |[1:10| 1.00

1500 2:25 .10 [215]| 1.00
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PROG | KZARMA | EBAT | TOPLAM g DINIENME | .2 I ) 7 g ) HSiRME EKSTRA | SICAK
SUE | YOGURMA YOGURMA | KABARMA | YOGURMA | KABARMA | YOGURMA | KABARMA TUTMA
(soat] (soat)
750 | 337 1.05 |317| 1.00
1 [1000| 3:42 1:10 1322 1.00
1500 | 3:47 1:15 1327 1.00
750 | 3:37 1.05 |317| 1.00
7 2 11000| 3:42 | 0:05:00 [{0:05:00{ 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00| 1:10 [3:22| 1.00
1500 3:47 1:15 327 1.00
750 | 337 1.05 | 317 | 1.00
3 |1000| 3:42 1:10 1322 1.00
1500 | 3:47 1:15 1327 1.00
750 | 3:45 1.05 322 1.00
1 1000 3:50 1:10 327 | 1.00
1500 | 3:55 1:15 1332 1.00
750 | 345 1.05 |322| 1.00
8 2 |1000| 3:50 | 0:05:00 {0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 | 1:10 |327| 1.00
1500 3:55 1:15 332 1.00
750 | 3:45 1.05 322 1.00
3 |1000| 3:50 1:10 1327 | 1.00
1500 | 3:55 1:15 1332 1.00
9 - |1000| 1:00 X x 00800 «x X X x |0:1000| 042 |0:55| 1.00
750 | 1:20 1.05 | .15 1.00
1 |1000| 1:25 1:10 | 1:220| 1:.00
1500 1:30 1:15 | 125 1.00
750 | 1:20 1.05 | L:15| 1.00
10| 2 |1000| 125 |0:1000| «x X 0:05:00 X X X X 1:10 {1:220] 1.00
1500 1:30 1:15 | 1:225| 1.00
750 | 1:20 1.05 | 115 1.00
3 |1000| 125 1:10 | 1:220| 1.00
1500 1:30 1:15 | 125 1.00
111 - - 1:05 X x| 00500 | x X X x |0:1000| 0:50 | - | hayr
12| - - | 015 |00300|0:1200 x X X x X X X - | hayr
13 - - 1:225 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 X X X X 1:00:00 X - hayir
1
0:10: 0:10:
10 10
141 2 - | dakikalik dakikalk | - | hayr
dilimler dilimler
halinde halinde
3

Not: toplam sireye

, 1'den 10'e kadar (dahil) programlar icin sicak tutma zamani dahil degildir.
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A - capac cu geam

B - panou de comandd

C - cuvd pentru
pdine

D - dispozitiv
amestecare

E - pahar dozare

F - mdsurd dubld de dozare

G - accesoriu “cérlig” pentru

extragerea dispozitivelor
de amestecare

bl - ecran de vizuadlizare

bé - selectarea programelor

b3 - selectarea greutdtii

b4 -butoane de reglare

< fl - lingurd
<@
3 2 - linguritd
\
b2 - buton

@) sans gluten @D Damper

pornit/oprit

@D Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

@ Rapide

@ sanssel @D Cake
750g 1000g 1500g

= e b7 - |nd|Fotor
« MENU 'BBB luminos al
{ . ondrii
: H 8 ] N . functiondrii

b5 - selectarea
culorii cojii

S

a pornirii decalate
si de reglare a timpului
pentru programul 14
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: SFATURI PRIVIND SECURITATEA

SA PARTICIPAM LA PROTECTIA MEDIULUI !

® Aparatul dvs. contine multe materiale care pot fi valorificate sau reciclate.
mmm < Predati aparatul uzat la un centru de colectare pentru a fi procesat corespunzdtor.

« Cititi cu atentie instructiunile Tnainte de a v folosi aparatul
electrocasnic pentru prima datd: producdtorul nu acceptd
responsabilitatea pentru utilizarea care nu respectd
instructiunile.

o Pentru siguranta dvs., acest produs se conformeazd tuturor
standardelor si reglementdrilor aplicabile (Directivele privind
tensiunea joasd, compatibilitdtile electromagnetice, materia-
lele in contact cu dlimentele, mediul etc.).

o Acest aparat electrocasnic nu este destinat a fi operat folo-
sind un cronometru exterior sau un sistem de control de la
distant& separat.

o Acest aparat electrocasnic nu este conceput pentru a fi utili-
zat de persoane (inclusiv copii) cu probleme fizice, senzoria-
le sau mentale, sau de oameni fard cunostinte sau experientd
docd nu sunt supravegheati sau nu li se dau instructiuni pri-
vind utilizarea aparatului electrocasnic de un adult responsa-
bil pentru siguranta lor. Copiii trebuie supravegheati pentru a
v& asigura ¢d nu se joacd cu aparatul electrocasnic.

o Utilizati aparatul electrocasnic pe o suprafatd de lucru stabild
departe de improscdrile cu apd si in nici un caz intr-o nisd
construitd n bucdtdrie.

o Asigurati-va c@ puterea pe care o foloseste corespunde sis-
temului dvs. de alimentare electricd. Orice eroare de conec-
tare va anula garantia.

o Aparatul dvs. electrocasnic trebuie conectat la o prizd cu
pdmantare. Dacd nu e cozul, poate suferi un soc electric.
Pentru siguranta dvs., pdmantarea trebuie sd corespundd
standardelor de sistem electric aplicabile n tara dvs.

o Acest produs este conceput doar pentru utilizare n casd.
Nu-1 utilizati afard.
La orice utilizare comerciald, nepotrivitd sau nerespectarea
instructiunilor, producdtorul nu acceptd nici o rdspundere iar
garantia nu se va aplica.

o Acest aparat a fost conceput exclusiv pentru o utilizare
casnicd. Nu a fost conceput pentru a fi utilizat in cozurile
enumerate in continuare, care nu sunt acoperite de garantie:
- Utilizarea in bucdtdriile destinate personalului din magazine,
birouri si alte medii profesionale,

- Utilizarea in cadrul fermelor,

- Utilizarea de cdtre clientii hotelurilor, motelurilor si ai altor
medii cu caracter rezidential,

- Utilizarea in medii de tipul camerelor de la pensiuni.

« Scoateti aparatul din prizé cand ati terminat cu utilizarea sa
si cand doriti sa 1 curdtati.

» Nu folositi aparatul dacd:
- cablul de alimentare este defect sau deteriorat,
- aparatul a cdzut pe podea si prezintd semne
_ vizibile de deteriorare sau nu functioneazd corect.
In ambele cazuri, aparatul trebuie dus la cel mai apropiat
centru de reparatii aprobat pentru a elimina orice risc. Vedeti
documentele de garantie.

 Dacd cablul de alimentare este deteriorat, el trebuie nlocuit
de cdtre producdtor sau de agentul sGu de service sau de o
persoand calificatd similar pentru a evita pericolul.

« Toate intervantiile altele decdt curdtarea si intretinerea de
fiecare zi trebuie efectuate de cdtre un centru de service
autorizat.

 Nu scufundati aparatul, cablul de alimentare sau stecherul in
apd sau dlt lichid.

o Nu losati cablul de dlimentare sd atéme la indeména copiilor.

o Cablul de alimentare nu trebuie sd fie aproape de sau in
contact cu pdrtile fierbinti ale aparatului dvs., 1Gngd o sursd
de cdldurd sau peste un colt ascutit.

 Nu deplasati aparatul in timpul utilizdrii.

+ Nu atingeti fereastra de vizualizare in timpul si imediat dupd
functionare. Fereastra poate atinge o temperaturd inaltd.

» Nu trageti de cablul de alimentare pentru a scoate din prizd
aparatul.

« Folositi doar un cablu prelungitor care este in stare bund, are
0 priz8 cu pdmantare si dimensionat corespunzator.

o Nu puneti aparatul pe alte aparate.
o Nu folositi aparatul ca sursd de incdizire.

o Nu utilizati aparatul pentru a prepara alte produse n afard
de paine si dulceatd.

* Nu puneti hdrtie, carton sau plastic in aparat si nu puneti
nimic pe el.

+ In cazul in care vreo piesd a aparatului ia foc, nu ncercati sé
o stingeti cu apd. Scoateti aparatul din prizd. Stingeti fidicdrile
Cu 0 cArpd umeda.

o Pentru siguranta dvs., folositi doar accesoriile si piesele de
rezervd concepute pentru aparatul dvs.

o La sfarsitul programului, folositi intotdeauna madnusi de
cuptor pentru a manipula vasul sau piesele fierbinti ale apa-
ratulvi. Aparatul se infierbntd foarte tare in timpul utilizarii,

» Nu astupati niciodatd fantele de aerisire.

« Fiti foarte atentj, se pot elibera aburi céind deschideti capacul
la sfarsitul sau in timpul programului.

+ Cand folositi programul Nr. 11 (gem, compoturi) atentie la
aburi si la improscarea cu materia fierbinte cénd deschideti
capacul.

o Nu depdsiti cantitdtile indicate in retete.
- nu depdsiti cantitatea de 1500 gr de aluat,
- nu depdsiti totalul de 900 gr fdind si 13 gr drojdie.

« Nivelul de zgomot mdsurat al acestui produs este de 55 dBA.
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INTRODUCERE

INDICII $I SUBTILITATI PENTRU A VA REUSI PAINEA

1. Cititi cu atentie modul de utilizare: cu acest apa- 5. Pentru a evita perturbarea cresterii aluatului, vé

rat pdinea se face altfel decat in cazul
frdmantdrii manuale!

. Toate ingredientele utilizate trebuie sd fie la tem-
peratura ambiantd (dacd nu se specifica altfel) si
trebuie cantdrite exact. Mdsurati lichidele cu
paharul gradat furnizat. Masurati lichidele cu
paharul gradat fumizat. Utilizati mésura dubld de
dozare fumizatd pentru a mdsura linguritele si
lingurile.

Masurdtorile incorecte vor duce la rezultate
necorespunzdtoare.

. Utilizati ingrediente cu termen de valabilitate
nedepdsit si pdstrati-le n locuri rdcoroase i
uscate.

. Precizia cu care mdsurati cantitatea de fdind este
importantd. De aceeq, fdina trebuie cantdritd cu
un cantar de bucdtdrie. Utilizati drojdie activa
deshidratatd, la pliculete. Dacd nu se specificd
altfel in retete, nu utilizati drojdie chimicd. Un pli-
culet de drojdie desfdcut trebuie utilizat in 48 ore.

sfatuim sG puneti de la nceput toate ingredien-
tele in cuvd si sa evitati s& deschideti capacul in
timpul functiondrii (dac& nu se specificd altfel).
Respectati strict ordinea ingredientelor si can-
titatile indicate in retete. Mai intdi lichidele si apoi
ingredientele solide. Drojdia nu trebuie sa intre in
contact cu lichidele si nici cu sarea.

ORDINEA GENERALA CARE TREBUIE RESPECTATA:

Lichide (unt, ulei, oud, apd, lapte)

Sare

Zahdr

O jumdtate din cantitatea de fdind

Lapte praf

Ingrediente specifice solide

Cedlaltd jumdtate din cantitatea de fdind
Drojdie

INAINTEA PRIMEI UTILZARI

o Indepdrtati toate ambalajele, autocolantele sau
diversele accesorii din interiorul si exteriorul apa-
ratului - A.

o Curdtati toate piesele si aparatul insusi folosind o

carpd umeda.

UTILIZAREA APARATULUI

o Derulati complet cablul de alimentare si utilizati o

prizd& cu pdmdntare.

* Se poate emite un miros slab cand se utilizeazd

pentru prima datd.

: CURATAREA SI INTRETINEREA

Scoateti aparatul din prizd.
Curdtati toate piesele, aparatul insusi si interiorul
vasului cu o carpd umedd. Uscati bine - B.

Spdlati vasul si dispozitivul de amestecare cu apd
calda.

Dacd dispozitivul de amestecare rdmane in cuvd,
|Gsati-1 s& se inmoadie 5 pand la 10 min.

Dacd e necesar, scoateti capacul pentru a-l curdta
cu apd calda

Nu spdlati nici o piesd in masina de spdlat vase.
Nu folositi produse de curdtare, nici burete abra-
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ziv, nici alcool. Utilizati o pdnzd moale si umedd.

o Nu introduceti niciodatd in apd corpul sau capa-

cul aparatului.




PORNIRE RAPIDA

Scoateti cuva de pdine ridicand manerul si trdgdnd din Addugati ingredientele n cuvd, n ordinea preconizatd.

fatd in spate pentru a desface fiecare laturd, una dupd Asigurati-vd cd toate ingredientele sunt cantdrite cu
cealaltd. Fixati apoi dispozitivul de amestecare. exactitate.

750g 1000g 1500g

Introduceti cuva in masind. Apdsati pe o parte a cuvei, Puneti n prizd masina de pdine. Dup& semnalul sonor, se
apoi pe cealaltd, pentru a o prinde pe dispozitivul de afiseazd implicit programul 1, adicd 1000 g coacere
antrenare si a o fixa bine pe ambele laturi. medie.

W ST vn v

1000g 1500

w rate

@ Cuisson

Apdsati butonul . La sfarsitul ciclului de coacere, scoateti masina din prizd.
Se aprinde indicatorul de functionare. Scoateti cuva trdgdnd de maner. Utilizati intotdeauna
Cele 2 puncte ale minutarului se afiseazd intermitent. mdnusi de izolare pentru cd mdnerul cuvei si interiorul
Tncepe ciclul. capacului sunt fierbinti. Scoateti pdinea cat e caldd si

puneti-o pe un grilgj, timp de 1 h, pentru a se rdci.

Pentru a face cunostintd cu masina dvs. de pdine, va sugerém sa incercati reteta PAINE DE BAZA pentru
prima dvs. paine.

PA'NE DE BAZA (progrom 1) INGREDIENTELE Lgta > linguritd - Lgurd > lingurd

COACERE = MEDIE - ULEIl = 2 Iguri - LAPTE PRAF = 2,5 Iguri
- APA = 325 ml - FAINA = 600 g

GREUTATE = 1000 g - SARE = 2 Igte - DROJDEE = 1,5 Igte

DURATA = 3:20 - ZAHAR = 2 Iguri
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: UTILZAREA MASINII DE PAINE

-
@ P MENU T

l'ul
4Bidao o

Pentru fiecare program se
afiseazd un reglaj implicit.

Ca urmare, trebuie sa selectati
manual reglajele dorite.

SELECTAREA UNUI PROGRAM

@ Basique
@ Francais
@ Complet
@ Sucré

@ Rapide @D Riche en oméga 3
@ sans gluten @D Damper
@) Sans sel @D Cake

750g

@ Confiture
@ pasta

@ Pite levée
@ Cuisson

1000g 1500g

Alegerea unui program declanseazd o serie de etape care se deruleazd automat unele dupd altele.

=)

NN

-

> pdine de bazd 5 > pdine rapidd

> pdine frantuzeascd 6 »> pdine fard glute
> pdine integrald 7 > paine fard sare
>

pdine dulce

Programul Pain basique (Péine de bazd) permite
efectuarea majoritdtii retetelor de pdine care
utilizeazd faind.

Programul Pain francais (Pdine frantuzeascd)
corespunde unei retete de pdine frantuzeascd,
albd, traditionald.

Programul Pain complet (Paine integrald) trebuie
ales atunci cdnd se utilizeazd faind integrald.

Programul Pain sucré (Paine dulce) este adaptat
retetelor care contin mai multd grdsime si zahdr.
Dacd utilizati aluaturi  semipreparate pentru
briose sau pdine cu lapte, nu depdsiti 1.000 g
de aluat, in total.

Programul Pdine rapidd este specific retetei de
pdine RAPIDA. Pentru acest program, nu sunt dis-
ponibile reglajele greutdtii si culorii.

Painea fard gluten se va prepara exclusiv din
semipreparate fard gluten. Aceastd pdine este
bund pentru persoanele intolerante la gluten
(boala celiacd) care se gaseste in cele mai multe
cereale (grau, orz, secard, ovdz, kamut, alan
etc.). Consultati recomanddrile specifice de pe
pachet. Cuva trebuie curdtatd sistematic, pentru
a nu exista riscul contamindrii cu alte tipuri de
f&ing. T cazul unui regim strict fard gluten, asi-
gurati-va cd nici drojdia utilizatd nu contine glu-
ten. Consistenta tipurilor de fdind fard gluten nu
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8.

Butonul MENU (MENIU) v& permite s& alegeti un anumit numdr de programe diferite. Se
afiseazd durata corespunzdtoare programului. De fiecare datd cand apdsati pe buton @
numdrul afisat pe ecran trece la programul urmdtor, s.a.m.d. de la 1 la 10:

9 > damper 12> pasta
(retetd australiand) 13> aluat cu drojdie
10> prdjituri 14> numai coacere

8 > pdine bogatd in omega 3 11> dulceatd

permite o amestecare optimd. Din acest motiv, la
frdmantare trebuie indepdrtatd coca de pe mar-
gini, cu o spatuld flexibild din plastic. Pdinea fard
gluten va avea o consistentd mai mare si o
culoare mai deschisd decat pdinea normald.

P&inea este unul din alimentele cu cel mai mare
aport zilnic de sare. Reducerea consumului de
sare duce la scdderea riscurilor cardio-vasculare.

Aceastd pdine este bogatd in acidul gras
Omega 3, datoritd unei retete echiliorate si
complete din punct de vedere nutritiv. Acizii grasi
Omega 3 contribuie la buna functionare a siste-
mului cardiovascular.

Damper-ul este inspirat dintr-o retetd austra-
liand, fiind coaptd, In mod traditional, pe pietre
fierbinti. Ea are ca rezultat o pdine compactd, cu
o usoard tentd de briosd.

10. Permite confectionarea produselor de patiserie si

prdjiturilor, cu drojdie chimicd.

11.Programul Confiture prepard automat dulceatd

n cuva.

12.Programul 12 realizeazd numai frdmantarea.

Este destinat aluaturilor fard drojdie. Ex: tditei.

13.Programul Pétes levées (Aluat cu drojdie) nu

coace. Acesta corespunde unui program de
frémantare si de crestere pentru toate aluaturile
cu drojdie. Ex: aluat pentru pizza.



14.Programul de coacere permite numai coacerea

ntre 10 si 70 de minute, reglabild in transe de

10 min., cu rumenire redusd, medie sau puter-

nicd. Poate fi selectat singur si poate fi utilizat:

a)in asociere cu programul Aluat cu drojdie;

b) pentru a reincdlzi sau a face crocante painile
deja coapte si rdcite;

c) pentru a termina coacerea dupd o pand de
curent prelungitd in timpul unui ciclu de prepa-
rare a pdinii.

in timpul utiliz&rii programului 14, masina de péine
nu trebuie lasata fard supraveghere.

Pentru a intrerupe ciclul inainte de terminare, opriti
manual programul apdsand lung pe butonul,.

SELECTAREA GREUTATII PAINII

Greutatea pdinii se regleazd implicit la 1000 g.
Greutatea este datd cu titlu indicativ. Pentru mai
multe precizdri vezi detdliile retetelor. Programele 5,
9, 11, 12, 13, 14 nu au posibilitatea regldrii
greutdtii. Apdsati pe buton pentru a regla pro-
dusul ales, 750 g, 1.000 g sau 1.500 g. Indicatorul
vizual se aprinde in dreptul reglajului ales.

Atentie: anumite retete nu permit realizarea unei
paini de 750 g. Se va consulta cartea de retete.

SELECTAREA CULORI cOJI (COACERI)

Culoarea cojii este reglatd implicit la MOYEN
(MEDIE). Programele 5, 9, 11 nu au posibilitatea
regldrii culorii cojii. Sunt posibile 3 optiuni:
CLAIR/MOYEN/FONTCE
(DESCHISA/MEDIE/INCHISA). Dacd doriti s& modi-
ficati reglarea implicitd, apasati butonul @8 pana
cand indicatorul vizual se aprinde in dreptul reglaju-
lui dorit.

PORNIRE/OPRIRE

Apdsati butonul pentru a porni aparatul. Incepe
numdrdtoarea inversd.

Pentru a opri programul sau a anula programarea
decalatd, apdsati 5 secunde butonul .

y ccwme

Tabelul de la paginile 132 si 133 v& prezint& descompunerea pe etape a diferitelor cicluri, in functie de

programul ales.

» CRESTERE
Durata in care

Repaus

Permite aluatului

s se destindd
pentru a imbundtdti

FRAMANTARE )
Permite formarea
structurii aluatului
si deci a

drojdia actioneazd
pentru a face pdinea

»  COACERE ’ @ MENTINEREA LA CALD
Transformd Permite pdstrarea la cald

aluatul in miez
si face coagja

a painii dupd coacere.
Totusi, este recomandat

capacitdtii sale calitatea s@ creascd si a-i conferi  aurie si sd scoateti pdinea ime-
de a creste bine. frdmantd rii. aroma sa. crocantd. diat dupd terminarea
coacerii.

FRAMANTARE : aluatul se ofld in primul sau al 2-lea
ciclu de frdémdntare sau in perioada de brasqj intre
ciclurile de crestere. Pe parcursul acestui ciclu, si pen-
tru programele 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9, 10, aveti posi-
bilitatea de a adduga ingrediente: fructe uscate,
masline, slanind etc. Un semnal sonor va indicd in ce
moment sd interveniti. Consultati tabelul recapitula-
tiv al duratelor de preparare (pag. 132-133) si
coloana ,suplimentar”. Aceastd coloand indicd
durata care se va dfisa pe ecranul aparatului dvs.,
atunci c&nd va suna semnalul sonor. Pentru a sti mai
exact dupd cat timp se va produce semnalul sonor,
este suficient sd scddeti timpul din coloana ,supli-
mentar” din timpul total de coacere.

Ex: ,suplimentar” = 2:51, iar ,timpul total” = 3:13,
ingredientele pot fi addugat la capdtul a 22 min.

CRESTERE : aluatul se afld in primul, al 2-lea sau al
3-lea ciclu de crestere.

COACERE : painea se afld in ciclul final de coacere.
Pentru a marca sfarsitul ciclului, se aprinde indicato-
rul vizual din dreptul cuvantului “END”.

By MENTINEREA LA CALD : pentru programele 1, 2,
3,4,5,6,7,8,9, 10 puteti Idsa preparatul in apa-
rat. Un indicator vizual se aprinde in dreptul @
Dupd& coacere se deruleazd automat un ciclu de
mentinere la cald, de o ord. Pe durata orei de
mentinere la cald aofisajul rdméne la 0:00. Se emite
un bip, la intervale regulate. La finalul ciclului, apa-
ratul se opreste automat, dupd emiterea a 3 bipuri.
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" PROGRAM DECALAT

Puteti programa aparatul pentruv a avea produsul
gata la ora pe care o alegeti, cu pana la 15 h
avans.

Programul temporizat nu poate fi utilizat pentru pro-
gramele 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14.

Aceastd etapd intervine dupd ce ati selectat pro-
gramul, nivelul de coacere si greutatea. Se afiseazd
durata programului. Calculati diferenta de timp din-
tre momentul in care porniti programul si ora la care
doriti ca produsul dvs. s& fie gata. Masina include
automat durata ciclurilor programului. Cu  ajutorul
butoanelor @ si , afisati durata gdsitd (® 1 sus
si O jos). Ap&sdrile scurte permit o defilare n
transe de 10 min + bip scurt. Cu o apdsare lungd,
defilarea este continud in transe de 10 min.

Ex: este ora 20 si doriti ca pdinea dvs. sd fie gata
la ora 7:00 a doua zi dimineatd.

Programati 11:00 cu gjutorul butoanelor @ si @
Apdsati butonul . Se emite un semnal sonor. Se
afiseazd indicatorul < vizual in fatd , si cele 2
puncte : dle minutarului se afiseaztd intermitent.
Tncepe numdrdtoarea inversd. Se aprinde indicatorul
luminos al functiondrii.

Dacd gresiti sau doriti s modificati reglarea orei,
apdsati lung pe butonul jpand cdnd acesta
emite un semnal sonor. Se afiseazd ora implicitd.
Refaceti operatia.

Anumite ingrediente sunt perisabile. Nu utilizati pro-
gramul temporizat pentru retete care contin: lapte
proaspdt, oud, iaurt, branzd, fructe proaspete.

SFATURI PRACTICE

n cazul unei pene de curent: dacd in timpul unui ciclu
programul este intrerupt de o pand de curent sau de
o manevrd gresitd, maina dispune de o protectie de
7 min, in timpul cdrora programarea va fi salvatd.
Ciclul va fi reluat de unde a fost intrerupt. Peste
aceastd perioadd, programarea se pierde.

Daca doriti sa efectuati doua programe unul dupa
celalalt, asteptati 1 h inainte de a porni cea de a
doua preparare.

Pentru a scoate pdinea: este posibil ca dispozitivele
de amestecare sd rdmdnd blocate n pdine atunci
cand o scoateti. In acest caz, utilizati accesoriul
"carlig" astfel:

> dupd ce ati scos pdinea, asezati-o pe o parte, cat
este fierbinte, si tineti-o cu 0 mand pe care aveti
o mdnusd izolatoare,

> introduceti carligul in axul
dispozitivului de amestecare
(desenul 1),

> trageti cu delicatete pentru a
scoate dispozitivul de amestecare
(desenul 2),

> repetati operatia pentru celdlalt
dispozitiv de amestecare,

> readuceti pdinea in pozitie normald
si ldsati-o sa se rdceascd pe un grdtar.

YN

GRASIMI SI ULEL: grasimile fac painea mai pufoasd si
mai savuroasd. De asemeneaq, pdinea se va pdstra
mai bine si mai mult timp. Prea multd grdsime va
ncetini cresterea. Dacd folositi unt, tdiati-1 in bucdti
mici pentru a-l repartiza omogen in preparat, sau
topiti-l. Nu Tncorporati unt cald. Evitati intrarea in
contact a grdsimilor cu drojdia, pentru cd acest lucru
ar putea impiedica rehidratarea drojdiei.

OUA: oudle mbogdtesc aluatul, imbundtdtesc
culoarea pdinii si favorizeazd o dezvoltare bund a
miezului. Dacd folositi oud, reduceti corespunzdtor
cantitatea de lichide. Spargeti oul si completati cu
lichid pdnd cand obtineti cantitatea de lichid speci-
ficatd in retetd. Retetele au fost prevdzute pentru un
ou mediu de 50 g; dacd oudle sunt mai mari
addugati un pic de fdind; dacd oudle sunt mai mici
trebuie s puneti un pic mai putind faind.
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LAPTE: puteti folosi lapte proaspdt sau lapte praf.
Daca folositi lapte praf, addugati cantitatea de apd
prevdzutd initial. Dacd folositi lapte proaspdt, puteti
adduga si apd: cantitatea totald trebuie sd fie egald
cu cea prevazutd in retetd. Laptele are si un efect
emulgator care permite obtinerea de alveole mai
egale si deci un aspect frumos al miezului.

APA: opa rehidrateazd si activeazd  drojdia.
Aceasta hidrateazd si amidonul din f&ind si permite
formarea miezului. Apa se poate nlocui, partial sau
total, cu lapte sau alte lichide. Folositi lichide aflate
la temperatura ambiantd.

FAINA: cantitatea de f&in& variazd sensibil in functie
de tipul utilizat. Tn functie de calitatea fainii pot varia
si rezultatele coacerii pdinii. Pdstrati fdina ntr-un
recipient ermetic, pentru cd fdina va reactiona la
fluctuatiile conditiilor climaterice absorbind sau dim-



potrivd, pierzdnd umiditate. Folositi de preferintd o
fgind asa-zis ,de fortd”, ,de panificatie” sau ,de
brutdrie” decdt o fdind standard. Addugarea in
aluat a ovazului, tardtelor, germenilor de grdu, seca-
rei sau cerealelor integrale va duce la obtinerea unei
pdini mai grele si mai subfiri.

Se recomandd folosirea unei fdini T55, dacé nu se
specifica altfel in retete. Retetele nostre sunt optimi-
zate pentru utilizarea fdinei obisnuite T55. Daca uti-
lizati amestecuri de fdinuri speciale pentru pdine,
briose sau pdine cu lapte, nu depdsiti 1.000 g de
aluat, in total.

Cernerea fdinii influenteazd si ea rezultatele: cu cat
fa&ina este mai integrald (adicd aceasta contine o
parte din invelisul bobului de grdu), cu atét aluatul
va creste mai putin si pdinea va fi mai densd. De
asemenea, gdsiti Tn comert preparate pentru pdine
gata de utilizare. Pentru utilizarea acestor prepa-
rate, consultati recomanddrile producdtorului aces-
tora. In general, alegerea programului se va face n
functie de preparatul folosit. Ex: Paine integrald -
Programul 3.

ZAHAR: este preferat zahdrul alb, rosu sau mierea.
Nu folositi zahdr rafinat sau cubic. Zahdrul hrdneste
drojdia, d& o savoare bund pdinii si imbundtdtete
coacerea cojii.

SARE: d& gust alimentului si permite reglarea actiunii
drojdiei. Nu trebuie sd intre In contact cu drojdia.
Datoritd sdrii, aluatul este ferm, compact si nu creste
prea repede. De asemened, amelioreazd structura
aluatului.

DROJDIA: existdy drojdia de brutdrie in mai multe
forme: proaspdtd n cuburi mici, uscatd si activd ce
trebuie rehidratatd si instant. Drojdia proaspdtd se
vinde Tn supermarketuri (la raioanele de brutdrie sau
de produse proaspete), dar puteti cumpdra drojdie

proaspdtd si de la brutarul dvs. local. Indiferent de
formd, drojdia ar trebui addugatd direct in vasul de
copt al aparatului de facut pdine cu celelalte ingre-
diente. Amintiti-vd s& faramitati drojdia proaspdtd
cu degetele pentru a o face sd se dizolve mai usor.
Doar drojdia activd uscatd (in granule mici) trebuie
amestecatd cu putind apd caldd Thainte de utilizare.
Alegeti o temperaturd apropiatd de 37°C, la mai
micd nu va mai creste la fel de bine, la mai mare Tsi
va pierde puterea de crestere. Respectati cantitdtile
stabilite si amintiti-vd sd adaoptati cantitatea de
drojdie conform formei sale (vezi graficul de echiva-
lente mai jos).

Echivalente in cantitate/greutate/volum intre drojdia
uscatd, drojdia proaspdtd si drojdia lichidd:

Drojdie uscata (in Ig.)

1 1,5 2 25 3
Drojdie proaspdtd (in g)
9 13 18 22 25 31

35 4 45 5

36 40 45

PRODUSE SUPLIMENTARE (MASLINE, SLANINA ETC.):

puteti personaliza retetele, cu toate ingredientele

suplimentare pe care le doriti, dar avand grijé:

> sQ respectati semnalul sonor pentru addugarea
ingredientelor, mai ales in cazul celor mai fragile,

> semintele cele mai solide (precum inul sau susanul)
pot fi incorporate incd de la inceputul frdmantdrii,
pentru a usura utilizarea mainii (de ex., pornirea
decalatd),

> sd scurgeti bine ingredientele foarte umede
(mdsline),

> sQ pudrati cu fdind ingredientele grase pentru o
mai bund Tncorporare,

> sQ nu ncorporati in cantitdti prea mari pentru a nu
perturba buna dezvoltare a aluatului.

SFATURI PRACTICE

Prepararea pdinii este foarte sensibild la conditiile
de temperaturd si umiditate. In cazul in care este
foarte cald, este recomandat s& folositi lichide mai
reci decat de obicei. Similar, in cazul in care este frig,
este posibil sa fie necesard incdlzirea apei sau lap-
telui (dar fard a depdsi 35°C).

De asemeneaq, este util uneori sa verificati starea

aluatului la mijlocul perioadei de framantare: acesta

trebuie sd formeze un bulgdre omogen care se dez-

lipeste bine de pe peretii cuvei.

> dacd rdmdne fdind neincorporatd, inseamnd cd
trebuie sd mai puneti apd,

> sau, in cazul opus, va trebui s mai addugati
eventual puting faind.

Trebuie sd corectati foarte usor (maxim 1 lingurd o
datd) si sd asteptati rezultatul inainte de a interveni
din nou.

O greseald curentd este aceea de a crede ca
addugdnd drojdie pdainea va creste mai mult. Dar,
prea multd drojdie va duce la o structurd fragild a
pdinii, care va creste mult si se va surpa in timpul
coacerii. V& puteti da seama de starea aluatului
chiar Tnainte de coacere apdsandu-l usor cu varful
degetelor: aluatul trebuie s& opund o usoard rezis-
tentd si amprenta degetelor trebuie sd dispard
ncet.
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P0G | COACERE |GREVTATE|  DURATA PRMA RPAUS | A2a RMA | Ada A2q Ada Ada | COACERE | SUPL- | MEND INERE
(] | FRAMANTARE FRAMANTARE | CREGTERE | RAMANTARE |  CRESTERE | FRAMANTARE | - CRESTERE MENTAR | LA (G)QLD
h
750 | 315 0:55 [2:55| 1.00
1 |1000| 3:20 1:00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1:05 |305| 100
750 | 3:15 0:55 | 2:55| 1.00
1 2 [1000| 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1.05 |305| 100
750 | 315 0:55 | 2:55| 1.00
3 1000 3:20 1:00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1:05 |305| 100
750 | 3:34 1.05 |317| 100
1 |1000| 3:39 1:10 |322| 1.00
1500 | 3:44 1:15 |327| 100
750 | 3:34 1:05 |317| 100
2 2 [1000| 3:39 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 |322| 100
1500 | 3:44 1:15 |327| 1.00
750 | 3:34 1.05 |317| 100
3 1000 3:39 1:10 |322| 1.00
1500 | 3:44 1:15 | 327 | 100
750 | 3:37 1:00 |317| 100
1 |1000| 3:42 1.05 |322| 1.00
1500 | 3:.47 1:10 327 1.00
750 | 3:37 1.00 |317| 1.00
3 2 |1000| 3:42 |0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40.00 | 1.05 |322| 1.00
1500 | 3:47 1:10 |327| 100
750 | 3:37 1:00 |317| 100
3 1000 3:42 1:05 |322| 1.00
1500 3:.47 1:10 327 1.00
750 | 3:45 1:00 |317| 100
1 |1000| 3:50 1:05 |322| 100
1500 | 3:55 1:10 |327| 100
750 | 3:45 1:00 |317| 100
4 2 [1000| 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:05 |3:22| 1.00
1500 3:55 1:10 | 327 | 1.00
750 | 3:45 1:00 |317| 100
3 [1000| 3:50 1:05 |322| 100
1500 | 3:55 1:10 |327| 100
51 - |1000| 120 X X 0:13 X X X X 0:22 | 045 | nu | 100
750 | 2:15 1:00 |205| 100
1 |1000| 2:20 1:05 | 1:10| 1:.00
1500 | 2:25 1:10 | 215| 1.00
750 | 2:15 1:00 |205| 1.00
o) 2 [1000| 220 | 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 | 1:10| 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215| 1.00
750 | 2:15 1:00 |205| 100
3 1000 | 2:20 1.05 | 1:10| 1.00
1500 | 2:25 1:10 | 215| 1.00
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P0G, | COACERE |GREVTATE|  DURATA JRMA | REPALS | A2a RMA | Ada A2q Ada Ada | COACERE | SUPL- | MENTINERE
() | RAMANTARE TARE | CRESTERE | FRAMANTARE | - CRESTERE | FRAMANTARE | - CRESTE MENTAR lA[C?I.D
h
750 | 337 1.05 [317] 1.00
1 |1000| 3:42 1:10 322 1.00
1500 | 3:47 1:15 327 1.00
750 | 3:37 1.05 [317] 1.00
7 2 |1000| 3:42 | 0:05:00 [{0:05:00{ 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00| 1:10 [3:22| 1.00
1500 | 3:47 115 327 1.00
750 | 337 1.05 |317| 1.00
3 1000 3:42 1:10 322 1.00
1500 | 3:47 1:15 327 1.00
750 | 345 1.05 [3:22| 1.00
1 1000 | 3:50 1:10 1327 1.00
1500 [ 3:55 1:15 332 1.00
750 | 345 1.05 [3:22| 1.00
8 2 [1000| 3:50 | 0:05:00 [0:05:00 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 | 1:10 |327| 100
1500 | 3:55 1:15 1332 1.00
750 | 345 1.05 [3:22| 1.00
3 [1000| 3:50 1:10 {327 1.00
1500 [ 3:55 1:15 332 1.00
9 - | 1000 1:00 X x 00800 «x X X x |0:1000| 042 |0:55| 1:00
750 | 1:20 1:05 |[1:15] 1.00
1 |1000| 1:25 1:10 |{1:20] 1.00
1500 | 1:30 1:15 [ 1:225] 1.00
750 | 1:20 1.05 | 15| 1.00
10| 2 [1000| 1:25 |0:1000| x X 0:05:00 X X X X 1:10 {1:220] 1.00
1500 | 1:30 1:15 [ 1:25] 1.00
750 | 1:20 1.05 |[1:15] 1.00
3 [1000| 1:25 1:10 |{1:20] 1.00
1500 | 1:30 1:15 [ 1:25] 1.00
111 - - 1:05 X x| 00500 x X X x |0:1000| 050 | - nu
12 - | - | 0l5 | 0030001200 x x X X X X X - nu
13 - - 1:25 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 X X X X 1:00:00 X - nu
1
0:10n 0:101n
_ | tronse transe | _
14| 2 e o nu
10 min. 10 min.
3

Observatie: durata totald nu include timpul de mentinere la cald pentru programele 1 + 10 inclusiv.
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GHID DE DEPANARE

Nu obtineti rezultatul asteptat ? Acest tabel vé va ajuta sa gdsiti ce nu este in ordine.

Pdine Pdine Pine Coqjd Laturi brune, Laturile
prea |surpatd dupd| care nu nu dar pdine si partea
crescutd | ce a crescut | a crescut | suficient coaptd de deasupra
prea mult destul | de coaptd | insuficient acoperite
de f&ind
Butonul © a fost actionat o
n timpul coacerii
Fdind insuficientd o
Fdind prea mult& [ ) o
Drojdie insuficientd [ )
Drojdie prea multd o o
Apd insuficientd o o
Apd prea multd [ ) [
Zahdr insuficient [ )
Fain& de calitate necorespunzétoare () o
Ingredientele nu sunt in proportiile ()
corecte (cantitéti prea mari)
Apd prea caldd o
Apd prea rece [ )
Program neadecvat o o

GHID DE DEPANARE TEHNICA

PROBLEME

SOLUTI

Dispozitivele de amestecare
rédmén blocate in cuvd

o Lasati s se inmoaie inainte de a-l scoate.

Dispozitivele de amestecare
rédmadn blocate in pdine

« Ungeti putin dispozitivele de amestecare inainte de a incorpora ingredientele
in cuvd sau de a utiliza accesoriul pentru scoaterea pdinii (pagina 130)

Dupd apdsarea butonului
nu se ntampld nimic

* Masina este prea caldd. Asteptati 1 ord intre 2 cicluri.
o A fost programatd o pornire decalatd.

Dupd apdsarea butonului
motorul se roteste,
dar frdmantarea nu se face

« Cuva nu este introdusd pdnd la capdt.
« Lipsa dispozitivului de amestecare sau acesta nu este bine pus.

Dupd o pornire decalatd,
pdinea nu a crescut destul
sau nu s-a intdmplat nimic

« Dup& programare ati uitat sd apésati butonul @.
« Drojdia a venit in contact cu sarea si/sau cu apa.
« lipseste dispozitivul de amestecare.

Miros de ars

« O parte din ingrediente a cdzut pe I&ngd cuva: Idsati masina s se réceascd si
stergeti interiorul masinii cu un burete umed si fard nici un produs de curdtare.

« Preparatul a dat pe dinafard: cantitate prea mare de ingrediente, mai ales
lichide. Respectati proportille din retete.
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