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Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben. Wir
wiinschen lhnen viel Freude mit dem Gerét.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fiir lhre Sicherheit sind besonders gekennzeichnet.
Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfélle und Schaden am
Gerat zu vermeiden:

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren fiir Inre Gesundheit und zeigt mdgliche Verlet-
zungsrisiken auf.

/\ ACHTUNG:
Weist auf mégliche Gefahrdungen fiir das Gerat oder andere Gegen-
stande hin.

1 HINWEIS: Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.
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Allgemeine Hinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die Bedienungsanleitung
sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl. Garantieschein,
Kassenbon und nach Méglichkeit den Karton mit Innenverpackung gut
auf. Falls Sie das Gerat an Dritte weitergeben, geben Sie auch die Be-
dienungsanleitung mit.

Benutzen Sie das Geréat ausschlieBlich fir den privaten und den da-
fir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten Sie es vor Hitze,
direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall in FlUssig-
keiten tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen Sie das Geréat
nicht mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass gewordenem Gerat
sofort den Netzstecker ziehen.

Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer den Netzstecker
aus der Steckdose (ziehen Sie am Netzstecker, nicht am Kabel),
wenn Sie das Gerat nicht benutzen, Zubehdrteile anbringen, zur
Reinigung oder bei Storung.

Das Gerat und das Netzkabel miissen regelmafig auf Zeichen von
Beschadigungen untersucht werden. Wird eine Beschadigung fest-
gestellt, darf das Gerat nicht mehr benutzt werden.

Verwenden Sie nur Original-Zubehér.
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« Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungsteile (Plas-
tikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar liegen.

/\ WARNUNG:
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen. Es besteht Er-
stickungsgefahr!

Spezielle Sicherheitshinweise fiir dieses Gerat

/N WARNUNG: HeiRe Oberfliche! Verbrennungsgefahr!

Bei Betrieb von Elektro-Warmegeréaten entstehen hohe Temperaturen, die zu Verbrennungen fihren kénnen (z. B.

Backform, Heizelement).

+ Beim Anfassen oder Entfernen von heiflen Komponenten benutzen Sie unbedingt Topflappen oder Kochhand-
schuhe!

/N WARNUNG: Brandgefahr!

+ Betreiben Sie das Gerat grundsatzlich nur unter Aufsicht. Stellen Sie beim zeitversetzten Backen die Zeit immer
so ein, dass das Gerat wahrend des Betriebes unter geeigneter Aufsicht steht.

+ Halten Sie mindestens 10cm Abstand zu anderen Gegenstanden, wenn der Automat in Betrieb ist.

+ Decken Sie das Gerat wahrend der Benutzung niemals mit einem Handtuch oder anderen Materialien ab! Hitze
und Dampf mlssen entweichen kénnen. Es besteht Brandgefahr, wenn das Geréat mit brennbarem Material ab-
gedeckt wird oder in Kontakt kommt, wie z. B. mit Gardinen.

* Legen Sie keine Metallfolien oder andere Materialien in den Backraum. Es besteht das Risiko eines Brandes
oder Kurzschlusses.

+ Wenn Teig aus der Backform Gberlauft und in das Gehéuse oder auf das Heizelement gerat, besteht Brandge-
fahr.

* Flllen Sie nie mehr Zutaten ein, als im Rezept angegeben ist.

+ Beachten Sie die Mengenangaben der Zutaten in den Rezepten. Die maximale Menge an Mehl von 590g und
an Trockenhefe von 7 g (Frischhefe 21 g) darf nicht Gberschritten werden, da der Teig Uberquellen konnte.

/\ ACHTUNG:

Dieses Gerét ist nicht dazu bestimmt, bei der Reinigung in Wasser eingetaucht zu werden. Beachten Sie die An-
weisungen, die wir lhnen im Kapitel ,Reinigung” dazu geben.

* Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und darlber und von Personen mit reduzierten physischen, sen-
sorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstanden haben.

« Kinder drfen nicht mit dem Gerat spielen.

* Reinigung und Benutzer-Wartung drfen nicht durch Kinder durchgeflihrt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre
und alter und werden beaufsichtigt.

* Kinder, die jlnger sind als 8 Jahre, sind von dem Gerat und der Anschlussleitung fernzuhalten.

« Betreiben Sie das Gerat nicht an einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem.

* Reparieren Sie das Gerat nicht selbst. Wenden Sie sich immer an einen autorisierten Fachmann. Wenn die Netz-
anschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder
eine ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Flache. Achten Sie darauf, dass Netzkabel und Gerat nie auf heillen Ober-
flachen oder in der Nahe von Warmequellen platziert werden. Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es nicht mit
scharfkantigen Gegenstanden in Berlihrung kommt.

« Stellen Sie das Gerat so auf, dass es nicht verrutschen kann. Wenn schwerer Teig geknetet wird, kénnte das Ge-
rat in Bewegung geraten. Stellen Sie das Gerat bei glattem Untergrund auf eine diinne Gummimatte.
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Tragen oder heben Sie das Gerét nicht wahrend des Betriebs, sondern schalten Sie es zuerst aus und ziehen Sie

danach den Netzstecker. Tragen Sie das Gerat immer mit beiden Handen!

* Nehmen Sie die Backform niemals wahrend des Betriebes heraus!

* Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen, keinesfalls fir andere Zwecke. Wenn das Gerat nicht
bestimmungsgemal gebraucht oder falsch bedient wird, kann flr daraus entstehende Schaden keine Haftung

ubernommen werden!

Auspacken des Gerates

1. Nehmen Sie das Gerat aus seiner Verpackung.

2. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, wie Folien, Fillmate-
rial, Kabelhalter und Kartonverpackung.

3. Priifen Sie den Lieferumfang auf Vollstandigkeit.

4. Uberpriifen Sie das Gerat auf eventuelle Transportschaden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

5. Sollte der Verpackungsinhalt unvollstdndig oder Beschadigungen
feststellbar sein, nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb. Bringen Sie
es umgehend zum Handler zurtick.

Inbetriebnahme des Gerates

. Reinigen Sie das Gerat wie unter ,Reinigung" beschrieben.
. Warten Sie, bis alle Teile trocken sind.
. Setzen Sie die Backform in das Gerét ein.
. Elektrischer Anschluss
4.1. Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken, prifen
Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen wollen, mit der des
Gerates ubereinstimmt. Die Angaben dazu finden Sie auf dem
Typenschild.
4.2. SchlieRen Sie das Gerat an eine vorschriftsmaig installierte
Schutzkontakt-Steckdose an.
Es ertdnt ein Signalton und das Display zeigt die Grundeinstellung
(siehe ,Erlduterung zum Bedienfeld* => ,1 LCD Display*). Das Gerét
ist betriebsbereit.
5. Am Heizelement befindet sich eine Schutzschicht. Um diese zu
entfernen, betreiben Sie das Gerét ca. 15 Minuten lang mit einge-
setzter leerer Backform (ohne Knethaken). Benutzen Sie dafiir das
Programm ,12. Bake®.

i HINWEIS:
Leichte Rauch- und Geruchsentwicklung ist bei diesem Vorgang
normal. Sorgen Sie fiir ausreichende Beliiftung.

NN =

6. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

7. /N WARNUNG: Verbrennungsgefahr!
Lassen Sie die Backform abkiihlen, bevor Sie diese noch einmal
feucht auswischen.

8. Danach kdnnen Sie mit dem Backen beginnen.

Ubersicht der Bedienelemente/ Lieferumfang

Griff am Deckel

Deckel mit Sichtfenster
Backform

Bedienfeld mit Display
Gehause

Seitliche Luftung
Knethaken

OTMMmoOO W >

Zubehor

a Messbecher
b Messloffel
¢ HakenspieR zum Entfernen des Knethakens
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Erlauterungen zum Bedienfeld

1 LCD Display

Grundeinstellung (Startbild)
Mit dieser Anzeige wird die Betriebsbereitschaft signalisiert. Sie ent-
spricht dem Normalprogramm. Es erscheint im Display ,| 3:00%. Die
,I“ sagt aus, in welchem Programm Sie sich befinden, ,3:00 weist auf
die Programmdauer hin. Die Positionen zweier Pfeile geben Auskuntt
Uber den gewahlten Braunungsgrad und das Gewicht. Die Basisein-
stellung nach dem Einschalten ist; ,Hoheres Gewicht” (Stufe II) und
,Mittlerer Braunungsgrad” (Medium). Wahrend des Betriebes kann der
Programmablauf an den rlickwarts laufenden Zeitangaben im Display
abgelesen werden.

2 Taste Start/Stop

Mit dieser Taste starten, unterbrechen und beenden Sie einen Pro-
grammablauf manuell.

+ Sobald die Taste Start/Stop gedriickt wird, blinken die Punkte
zwischen der Zeitangabe. Das im Display angezeigte Programm ist
aktiv.

+ Wenn Sie die Taste Start/Stop wahrend eines Programms kurz
driicken, unterbrechen Sie den Programmablauf (auBer in der Phase
,Warmhalten*). Die Ziffern der Zeitangabe im Display blinken. Mit
einem nochmaligen kurzen Tastendruck setzen Sie das Programm
fort. Drlicken Sie die Taste Start/Stop nicht innerhalb von 10 Minu-
ten, wird das Programm automatisch fortgesetzt.

+ Mit der Taste Start/Stop kdnnen Sie das Programm in jeder Position
abbrechen. Halten Sie die Taste so lange gedriickt, bis ein langerer
Signalton zu horen ist. Das Display zeigt die Anfangsposition des
zuletzt aktiven Programms. Wenn Sie ein anderes Programm ver-
wenden wollen, wahlen Sie dieses mit der Taste Menu. Je nach
vorherigem Betriebsmodus mssen Sie hierfirr eventuell eine Abkuihl-
phase abwarten.

3 Taste Weight (Gewicht)
Es lassen sich damit in einigen Programmen folgende Stufen einstellen:

Stufel = firein kleineres Brotgewicht
Stufe II = fir ein groReres Brotgewicht

i HINWEIS:

+ Das Gewicht der fertigen Brote ist unter anderem von den Zutaten
abhangig. Lesen Sie auch unter 5> ,Anmerkungen zu den Rezep-
ten“ 5> ,Brotgewichte und Volumen*. Bei schweren Brotteigen, z. B.
Roggenmischbrot, kann das Brot bis zu 1500 g schwer werden.

+ Die Stufen beeinflussen die Programmdauer.

(=> ,Ablauf der Programme und Rezeptideen®)

4 Programmnamen

Eine Kurzbeschreibung der Programme finden Sie in der Tabelle unter
Punkt=>,7 Taste Menu (Auswahl)“.
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5 Tasten +/— (Zeit)

Sie kdnnen mit Hilfe der Timer-Funktion den Zeitpunkt bestimmen, an
dem ein ausgewahltes Programm beendet sein soll. Dies ist bei folgen-
den Programmen moglich:

1. Basic 4. Quick I 8. Dough
2. French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

Die Programme 7. Quick IT%, ,9. Jam* und ,12. Bake" kdnnen nicht zeit-
verzogert gestartet werden.

/N WARNUNG:
Stellen Sie sicher, dass beim zeitversetzten Backen das Geréat wah-
rend des Betriebes immer unter geeigneter Aufsicht steht.

+ Stellen Sie mit den Tasten +/ — die Zeit ein, in der das Programm
fertig sein soll.

i HINWEIS:

+ Jedes Driicken der Tasten + / — verschiebt das Ende des Pro-
gramms um 10 Minuten. Wenn Sie die jeweilige Taste gedrtickt
halten, erfolgt die Einstellung im Schnelllauf.

+ Die max. Verschiebung des Programmendes betragt 13 Stunden.

+ Wenn Sie ein anderes Programm wahlen, wird die vorherige Timer-
Einstellung geldscht.

i HINWEIS:

+ Benutzen Sie die Timer-Funktion nicht fiir Rezepte, die frische Zu-
taten enthalten, wie Milch, Eier, Friichte, Joghurt, Zwiebeln etc.!

+ Fiir glutenfreies Brot, welches mit warmem oder heilem Wasser
zubereitet wird, ist die Timer-Funktion nicht geeignet.

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und ihr Brot soll am n&chsten Morgen um

7:00 Uhr fertig sein, also in 10 Stunden und 30 Minuten. Dieser Wert

(10:30) muss auf dem Display eingestellt werden. Sie brauchen die

Anzahl der Stunden zwischen der Programmdauer (z.B. 3:00) und dem

gewiinschten Ende nicht zu berechnen. Der Programmstart erfolgt auto-

matisch, so dass das Brot in der eingestellten Zeit fertig ist.

+ Mit der Taste Start/Stop aktivieren Sie die Timer-Funktion. Die
Punkte zwischen der Zeitangabe blinken.

+ Machten Sie die Timer-Funktion abbrechen, driicken Sie erneut die
Start/ Stop-Taste bis ein Signalton zu héren ist.

6 Taste Color (Farbe)

Mit dieser Taste l&sst sich der gewiinschte Braunungsgrad einstellen:
Light (hell) — Medium (mittel) — Dark (dunkel).

7 Taste Menu (Auswahl)
Mit der Taste Menu rufen Sie die einzelnen Programme auf. Man ver-
wendet die Programme fiir folgende Zubereitungen:

Programm- Signalton
Nr. g Beschreibung zum Beifiigen
name
von Zutaten
1. | Basic Grundeinstellung — das Programm fiir alle Brote, wie z.B. Weil- und Mischbrote ja
2. | French Zur Zubereitung von besonders lockerem Weiflbrot ja
3. | Whole wheat | Fir Vollkornbrote ja
4. | Quick I Zur schnellen Zubereitung von Weil- und Mischbrot ja
5. | Sweet Zur Zubereitung von siiRem Hefebrot ja
6. | Gluten free | Fir glutenfreie Brote (Teigzubereitung gemal Rezept beachten) ja
Zur schnelleren Zubereitung aller Brote, die in den Programmen BASIC, FRENCH, QUICK I oder
7. | Quick IT SANDWICH gebacken werden. Die ,Aufgeh“-Zeit ist wesentlich kirzer. Die Brote sind daher kompakter und ja
weniger locker. (Bei diesem Programm lauwarme Flussigkeiten verwenden.)
8. | Dough Zur Herstellung von Teig, ohne Backen nein
9. | Jam Zum Kochen von Marmelade und Konfitiire nein
10. | Cake Fur Gebéack, das mit Backpulver gebacken wird ja
11. | Sandwich Zur Zubereitung von lockerem Sandwichbrot ja
12. | Bake Zum Backen von separat hergestellten Hefe- oder Rilhrteigen; und zum Nachbacken von Brot oder Kuchen nein
Funktionsweise des Gerates Signaltone
Allgemeines Das Gerat erzeugt verschiedene Signaltone:

+ Der Brotbackautomat bietet 12 fest installierte Programme mit ins-
gesamt 53 verschiedenen Einstellungsmdglichkeiten an. Neu ist ein -
Backprogramm, mit dem Sie glutenfreies Brot fiir Allergiker backen

konnen.

+ Infast allen Backprogrammen haben Sie die Wahl zwischen 2 Ge- -
wichtsstufen fiir kleinere oder grofRere Brote. -

1 langer Signalton -

wurde (nach 10 Minuten)

+ Sie konnen mit dem Brotbackautomaten zeitversetzt backen. Das

Programmende lasst sich bis zu 13 Stunden verschieben.

Das Gerat arbeitet vollautomatisch und ist duferst bedienungsfreund-
lich. Nachfolgend finden Sie Programm-Ablaufpléne und Rezepte fir

1 kurzer Signalton -

Quittierung eines Tastendrucks

beim Anschluss an das Stromnetz
bei der automatischen Fortsetzung des Pro-
gramms, wenn es zuvor manuell unterbrochen

beim manuellen Abbruch eines Programms
am Ende der Warmhaltephase

- bei manueller Unterbrechung sowie manu-

10 Minuten

+ verschiedene Brotsorten,

+ Teig, den man anderweitig weiterverarbeitet,
+ Marmelade, die der Brotbackautomat kochen kann.

BBA3774 IM

5 Signaltdne
nacheinander
,HHH®.

eller Fortsetzung des Programms innerhalb

Die Temperatur des Gerates ist zu hoch, um ein
neues Programm zu starten. Das Display zeigt
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10 Signaltone Das Programm befindet sich in der 2. Knetphase.
nacheinander Sie kénnen in verschiedenen Programmen noch
wahrend eines Zutaten (Korner, Friichte, Niisse etc.) hinzufligen.
Programms

10 Signalténe Das Programm ist beendet. Das Display zeigt
nacheinander neben der Programmnummer ,0:00%. Bei allen
am Ende eines Backprogrammen beginnt danach eine Warmhal-
Programms tephase von 1 Stunde.

Programmspeicherung

Bei Stromausfall setzt das Gerat das Programm automatisch fort,

wenn der Strom innerhalb von einigen Minuten wieder zugeschaltet
wird. Wenn die Stromversorgung langer unterbrochen wird, muss der
Brotbackautomat erneut gestartet werden. Dies ist nur dann praktikabel,
wenn sich der Teig beim Abbruch des Programmablaufs noch in der
Knetphase befand. War das Brot bereits angebacken, miissen Sie von
vorne beginnen!

Sicherheitsfunktion

Nach Ablauf eines Backprogramms muss sich das Gerat abkihlen,

bevor Sie ein neues Back- oder Knetprogramm starten kdnnen (Aus-

nahme: die Programme ,9. Jam® und ,12. Bake®).

Das Gerat warnt Sie mit 5 Signaltdnen und zeigt im Display die Meldung

,HHH®, wenn die Temperatur im Innenraum des Gerates noch zu hoch

ist.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

2. Entnehmen Sie die Backform mit Hilfe von Topflappen.

3. Lassen Sie den Deckel offen und warten Sie, bis sich das Gerét ab-
gekuhlt hat. Diese Zeit variiert je nach vorheriger Anwendung.

Benutzung des Gerates

/\ ACHTUNG: Brandgefahr!

+ Beachten Sie die Mengenangaben der Zutaten in den Rezepten.
Die maximale Menge an Mehl von 5909 und an Trockenhefe von
79 (Frischhefe 21 g) darf nicht tiberschritten werden, da der Teig
uberquellen kdnnte.

+ Fiillen Sie die Zutaten zu Beginn Ihres Backvorhabens niemals in
die Backform, wenn diese sich noch im Innenraum des Gerétes
befindet.

+ Wenn Sie beim 2. Knetvorgang weitere Zutaten (wie Korner,
Friichte, Nisse) hinzufiigen, achten Sie darauf, dass diese nicht in
den Innenraum des Gerétes fallen.

i HINWEIS:
Halten Sie den Deckel wahrend der Aufgeh- und Backphase immer
geschlossen, weil sonst der Teig zusammenfallt.

1. Die Backform entnehmen

Offnen Sie den Deckel. Drehen Sie die Backform ein Stiick gegen den
Uhrzeigersinn, bis sie entriegelt ist. Ziehen Sie die Backform an ihrem
Griff heraus. Stellen Sie sie auf eine ebene Arbeitsflache.

2. Den Knethaken einsetzen
2.1. Fetten Sie den Knethaken ein. Dies erleichtert das Entfernen
des Knethakens aus dem fertigen Brot.
2.2. Stulpen Sie die Bohrung des Knethakens Uber die Antriebswelle
in der Backform. Dabei muss der Kragen der Bohrung unten
sein. Beachten Sie die Abflachung an der Welle.

3. Zutaten einfiillen

Achten Sie darauf, dass die Zutaten in der angegebenen Reihenfolge
des jeweiligen Rezeptes in die Backform eingefiillt werden.
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4. Die Backform einsetzen

Setzen Sie die Backform auf den Sockel im Innenraum des Gerates.
Halten Sie die Backform dabei diagonal. Drehen Sie sie ein Stiick im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag. Schlieken Sie den Deckel des Brot-
backautomaten.

5. Programm starten

5.1. Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.

5.2. Wahlen Sie das gew(inschte Programm mit der Taste Menu.

5.3. Wahlen Sie eine helle, mittlere oder dunkle Braunung der Brot-
kruste mit der Taste Color.

5.4. Wahlen Sie das gew(inschte Brotgewicht mit der Taste Weight
aus.

5.5. Mit den Tasten + / — kdnnen Sie den Start des Programmes
verzogern.

5.6. Driicken Sie die Taste Start/Stop. Der blinkende Doppelpunkt
zeigt lhnen den Programmstart an.

6. Weitere Zutaten hinzufiigen

Je nach gewahltem Programm ertdnen wahrend der 2. Knetphase

10 Signaltdne. Jetzt kdnnen Sie nach Belieben weitere Zutaten in den
Teig geben. SchlieRen Sie den Deckel wieder.

7. Teig gehen lassen

Nach dem letzten Knetvorgang erzeugt der Brotbackautomat die opti-
male Temperatur zum Aufgehen des Teiges. Er heizt sich auf 25 °C auf,
wenn die Raumtemperatur darunter liegt.

8. Backen

Der Brotbackautomat reguliert die Backtemperatur automatisch. Sollte
nach Beendigung des Backprogrammes das Brot noch zu hell sein,
kénnen Sie dieses im Programm ,12. Bake" nachbacken.

9. Warmbhalten

(ausgenommen die Programme ,,8. Dough“ und ,,9. Jam®)
Wenn der Backvorgang beendet ist, ertont mehrmals ein Signalton,
um anzuzeigen, dass das Brot oder die Speisen entnommen werden
kénnen. Gleichzeitig beginnt damit eine Warmhaltephase von 1 Stunde.
Das Display zeigt neben der Programmnummer ,0:00“. Die Trennzei-
chen ,:* blinken. Nach 1 Stunde ertént ein Signalton. Das Warmhalten
wird beendet. Das Display zeigt die Anfangsposition des zuletzt aktiven
Programms. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

10. Programm ,,12. Bake* (Nachbacken)

10.1. Befindet sich das Geréat noch in der Phase ,Warmhalten®,
driicken Sie die Taste Start/Stop, bis ein Signalton zu horen
ist.

10.2. Starten Sie das Programm ,12. Bake®.

10.3. Wenn die gewiinschte Braunung erreicht ist, beenden Sie mit
der Taste Start/Stop das Programm.

10.4. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

11. Ende des Programmablaufs

Halten Sie einen Rost bereit und ziehen Sie den Netzstecker.

Nach Beendigung des Programmablaufs die Backform mit Hilfe von
Topflappen herausnehmen, umdrehen und, sofern das Brot nicht gleich
auf den Rost fallt, den Knetantrieb von unten einige Male hin und her
bewegen, bis das Brot herausfallt.

/\ ACHTUNG:
Schlagen Sie die Backform nicht auf den Tisch oder auf eine Kante.
Die Backform konnte sich dabei verformen.

12. Den Knethaken aus dem Brot entfernen

Bleibt der Knethaken im Brot stecken, nehmen Sie den mitgelieferten
HakenspieR zur Hand. Fihren Sie ihn an der Unterseite des noch war-
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men Brotes in die halbrunde Offnung des Knethakens und verkanten
Sie den Hakenspiels am unteren Rand des Knethakens, am besten an
der Stelle, an der sich der Flligel des Knethakens befindet. Ziehen Sie
dann den Knethaken mit dem Hakenspie vorsichtig nach oben. Dabei
kann man sehen, an welcher Stelle im Brot sich der Fliigel des Knetha-
kens befindet. Sie kdnnen dort das Brot leicht einschneiden und danach
den Knethaken ganz herausziehen.

Reinigung

/N WARNUNG:

+ Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzste-
cker und warten Sie ab, bis das Gerat abgekhlt ist.

+ Das Gerat und die Backform auf keinen Fall zum
Reinigen in Wasser tauchen. Fullen Sie kein Was-
ser in die Backkammer. Es konnte zu einem elektri-
schen Schlag oder Brand flihren.

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere scheuernde Gegen-
stande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel.

i HINWEIS:

Die Backform ist antihaftbeschichtet. Es ist normal, dass sich die
Farbe der Beschichtung mit der Zeit verandert, die Funktion wird
dadurch nicht beeintrachtigt.

+ Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel, Gehause und
Backkammer mit einem feuchten Tuch.

+ Die Backform auRen mit einem feuchten Tuch abwischen. Von innen
kann die Form mit Wasser unter Zugabe von etwas Spllmittel aus-
gesplilt werden.

+ Sowohl Knethaken als auch Antriebswelle sollten sofort nach der
Verwendung gereinigt werden. Falls der Knethaken in der Form
bleibt, ist er spater schwer zu entfernen. In diesem Fall fiir ca.

30 Minuten warmes Wasser in den Behalter einfiillen. Danach lasst
sich der Knethaken herausnehmen.

+ Wischen Sie alle Teile mit einem Tuch trocken.

Deckel abnehmen und montieren
Zur leichteren Reinigung konnen Sie den Deckel vollstandig abnehmen.

/\ ACHTUNG:
Tauchen Sie den abgenommenen Deckel nicht in Wasser! Es wiirde
Restwasser im Inneren des Deckels verbleiben.

1. Offnen Sie den Deckel nur etwa 45°, so dass die Nuten an der
Scharnierdffnung sichtbar sind.

2. Ziehen Sie erst eine Seite aus der Scharnieréffnung, danach die
andere.

3. Reinigen Sie den Deckel mit einem feuchten Tuch. Trocknen Sie den
Deckel.

4. Um den Deckel wieder zu montieren, halten Sie diesen wie beim
Abnehmen in einer Position von etwa 45°. Stecken Sie erst eine Nut
von der Mitte aus in die Scharnieréffnung. Danach driicken Sie die
zweite Nut in die andere Seite des Scharniers.

Aufbewahrung

+ Bevor Sie das Geréat zur Aufbewahrung wegstellen, vergewissern
Sie sich, dass es vollstandig abgekiihlt, gereinigt und getrocknet ist.
Lagern Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel.
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« Wir empfehlen, das Gerét in der Original-Verpackung aufzube-
wahren, wenn Sie es (iber einen langeren Zeitraum nicht benutzen
mdchten.

+ Lagern Sie das Gerat immer aulRerhalb der Reichweite von Kindern
an einem gut beliifteten und trockenen Ort.

DEUTSCH

Fragen zum Backen

Das Brot klebt nach dem Backen in der Backform.

Lassen Sie das Brot in der Backform ca. 10 Minuten auskiihlen. Drehen
Sie die Backform um und bewegen Sie den Knetantrieb (die Welle)
leicht hin und her. Fetten Sie den Knethaken vor dem nachsten Einsatz
etwas ein.

Wie lassen sich die Locher im Brot (durch Knethaken) verhindern?
Sie konnen mit bemehlten Fingern den Knethaken entnehmen, bevor
der Teig zum letzten Mal aufgeht. (> ,Ablauf der Programme und Re-
zeptideen* und die Anzeige im Display) Sollten Sie das nicht wiinschen,
verwenden Sie nach dem Backen den Hakenspiel8. WWenn man vorsich-
tig vorgeht, lasst sich ein groReres Loch vermeiden.

Der Teig lauft beim Aufgehen iiber die Backform.

Das passiert inshesondere bei Verwendung von Weizenmehl, das auf-

grund des hdheren Kleberanteils besser aufgeht.

Abhilfe:

a) Die Mehimenge reduzieren und die (ibrigen Zutaten angleichen. Das
fertige Brot hat nach wie vor ein groles Volumen.

b) 1 EL erhitzte, fliissige Margarine auf das Mehl geben.

Das Brot geht auf, fallt jedoch beim Backen ein.

a) Wenn in der Mitte des Brotes eine ,\V"-formige Kuhle entsteht, fehlt
dem Mehl Kleber, was daran liegt, dass das Getreide zu wenig Ei-
weil} enthalt (kommt bei verregneten Sommern vor), oder das Mehl
zu feucht ist.

Abhilfe:
Dem Brotteig fiir 5009 Mehl 1 EL Weizenkleber beifiigen.

b) Wenn das Brot trichterformig in der Mitte einfallt, kann das daran
liegen, dass
- die Wassertemperatur zu hoch war,

- zu viel Wasser verwendet wurde,

- dem Mehl Kleber fehlt,

- Zugluft, durch Offnen des Deckels wahrend des Backens ent-
stand.

Wann kann man den Deckel des Brotbackautomaten wahrend des

Backvorgangs offnen?

Grundsatzlich ist dies immer dann méglich, wenn der Knetvorgang lauft.

In dieser Zeit kann man bei Bedarf noch geringe Mengen Mehl oder

Flussigkeit erganzen.

Soll das Brot nach dem Backen ein bestimmtes Aussehen haben,

gehen Sie wie folgt vor:

+ Offnen Sie vor dem letzten Aufgehen (=> ,Ablauf der Programme und
Rezeptideen” und die Anzeige im Display) vorsichtig und kurz den
Deckel und ritzen Sie z. B. mit einem scharfen, vorgewarmten Mes-
ser die sich bildende Brotkruste ein oder streuen Sie Kérner darauf,
oder bestreichen Sie die Brotkruste mit einer Starkemehl/ Wasser-Mi-
schung, so dass sie nach dem Backen glénzt. In dem angegebenen
Zeitabschnitt ist das Offnen des Brotbackautomaten letztmalig mog-
lich, da das Brot anderenfalls zusammenfallt.

Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?
Je niedriger die Typen-Zahl, desto weniger Ballaststoffe enthalt das
Mehl und umso heller ist es.
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Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten lasst sich Vollkornmehl herstellen, d. h. auch
aus Weizen. Die Bezeichnung ,Vollkorn* bedeutet, dass das Mehl aus
dem ganzen Korn gemahlen wird und einen entsprechend hdheren
Ballaststoffgehalt hat. Weizenvollkornmehl ist deshalb etwas dunkler.
Vollkornbrot muss aber kein dunkles Brot ergeben, wie meist angenom-

men wird.

Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu beachten?
Roggenmehl enthalt keinen Kleber und das Brot daraus geht deshalb
kaum auf. Der Vertraglichkeit wegen muss deshalb ein “ROGGEN
VOLLKORN-BROT" mit Sauerteig hergestellt werden.

Der Teig geht nur dann auf, wenn man bei Verwendung von Roggen-
mehl, das keinen Kleber enthélt, mindestens 2 der angegebenen
Menge mit Mehl der Type 550 austauscht.

Was ist Kleber im Mehl?

Je hoher die Typen-Zahl, desto weniger Kleber enthélt das Mehl und um
so weniger geht der Teig auf. Den héchsten Kleberanteil enthélt Mehl

mit der Typen-Zahl 550.

Welche unterschiedlichen Mehlsorten gibt es und wie werden sie

verwendet?

a) Mais-, Reis-, Kartoffelmehl eignet sich insbesondere fiir Gluten-Al-
lergiker, oder solche, die an ,Sprue” oder ,Zdliakie” leiden. Beachten
Sie unsere Hinweise unter ,Anmerkungen zu den Rezepten* =>

,Glutenfreies Brot (flr Allergiker)“.

b) Dinkelmehl ist frei von chemischen Mitteln, da Dinkel, der auf sehr
kargen Boden wéchst, keine Diingemittel aufnimmt. Dinkelmehl
eignet sich deshalb insbesondere fir Allergiker. Es kdnnen alle
Rezepte, die die Mehltypen 405, 550 oder 1050 tragen, wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

c¢) Hirsemehl eignet sich insbesondere flir Mehrfachallergiker. Es kon-
nen alle Rezepte, die die Mehltypen 405, 550 oder 1050 tragen, wie
in der Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

d) Hartweizenmehl (DURUM) eignet sich aufgrund seiner Konsistenz
insbesondere fiir Baguette-Brote und kann durch Hartweizengriefd
ersetzt werden.

Wie ist frisches Brot besser vertraglich?
Wenn man 1 plrierte gekochte Kartoffel auf das Mehl gibt und unter-
knetet, ist frisches Brot besser vertraglich.

In welchem Verhaltnis verwendet man Treibmittel?

Sowohl bei Hefe als auch beim Sauerteig, welche es in unterschied-
lichen Mengen zu kaufen gibt, muss man sich an die Angaben der
Hersteller auf der Verpackung halten und die Menge ins Verhéltnis zu
der verwendeten Mehimenge setzen.

Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Reduzieren Sie die Zuckermenge, sofern Zucker verwendet wurde.
Das Brot wird dann allerdings auch etwas heller.

b) Dem Wasser ganz gewohnlichen Branntweinessig zusetzen. Fiir ein
kleines Brot = 1'% EL, fiir ein groRes Brot 2 EL.

c) Das Wasser durch Buttermilch oder Kefir ersetzen, was ibrigens bei
allen Rezepten moglich ist und sich wegen der Frische des Brotes
empfiehlt.

Warum schmeckt das Brot aus dem Backofen anders als aus dem
Brotbackautomaten?

Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit: Im Backofen wird das
Brot durch den gréReren Backraum wesentlich trockener ausgebacken.
Aus dem Brotbackautomaten ist das Brot feuchter.

Fragen zum Brotbackautomaten

Fehler

Ursache

Abhilfe

Rauch entweicht aus der Backkam-
mer oder den Liiftungséffnungen.

Zutaten kleben an der Backkammer
oder an der Aullenseite der Form.

Netzstecker ziehen, Gerét abkiihlen lassen, Form entnehmen und
AuRenseite der Form sowie Backkammer reinigen.

Brot ist teilweise zusammengefallen
und an der Unterseite feucht.

Brot ist nach dem Backen und
Warmhalten zu lange in der Form
geblieben.

Brot spatestens nach Ablauf der Warmhaltefunktion aus der Form
nehmen.

Brot Iasst sich schlecht aus der
Form entnehmen.

Die Unterseite des Brotes hangt am
Knethaken fest.

Knethaken und —welle nach jedem Backvorgang reinigen. Dazu falls
erforderlich warmes Wasser fir 30 Minuten in die Form flllen. Dann
lasst sich der Knethaken leicht entnehmen und reinigen.

Fetten Sie den Knethaken vor dem néchsten Einsatz etwas ein.

Zutaten sind nicht gemischt oder
Brot nicht richtig durchgebacken.

Falsche Programmeinstellung

Uberpriifen Sie nochmals das gewahlte Menii und die anderen Ein-
stellungen.

Mit Hilfe der Taste Start/Stop wurde
das Programm vorzeitig beendet.

Zutaten nicht mehr verwenden und neu beginnen.

Deckel wurde wahrend des Betriebs
mehrfach gedffnet.

Offnen Sie den Deckel méglichst nur wéhrend der Knetphasen

(> ,Ablauf der Programme und Rezeptideen® und die Anzeige im
Display). Vergewissern Sie sich, dass der Deckel nach dem Offnen
ordnungsgeman verschlossen wurde.

Langerer Stromausfall wéhrend des
Betriebs

Zutaten nicht mehr verwenden und neu beginnen.

Die Rotation des Knethakens ist
blockiert.

Priifen, ob der Knethaken durch Korner etc. blockiert ist. Backform
entnehmen und priifen, ob sich der Mitnehmer dreht. Sollte dies nicht
der Fall sein, das Geréat an den Kundendienst einsenden.

Gerat lasst sich nicht starten. Es
erténen 5 Signaltone.
Das Display zeigt ,HHH".

Das Gerat ist vom vorherigen Back-
vorgang noch zu heif3.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Entnehmen Sie die
Backform. Lassen Sie das Geréat auf Raumtemperatur abkiihlen.
Danach konnen Sie erneut starten.

10
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Fehler Ursache

Abhilfe

Gerat lasst sich nicht starten. Es
erténen 5 Signaltone.
Das Display zeigt ,LLL".

Die Geratetemperatur ist zu kal.

warmt hat.

Driicken Sie die Taste Start/Stop und 6ffnen Sie den Deckel. Warten
Sie ca. 10 bis 20 Minuten, bis das Gerat auf Raumtemperatur er-

Gerat lasst sich nicht starten.

Das Display zeigt ,EEQ". ist defekt.

Der Temperatursensor des Geréates

unseren Service oder an einen Fachmann.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an

Das Gerat ist ohne Funktion.
gung.

Das Gerat hat keine Stromversor-

Uberpriifen Sie die Steckdose mit einem anderen Gerit.

Setzen Sie den Netzstecker richtig ein.

Kontrollieren Sie die Haussicherung.

Das Gerét ist defekt.

Wenden Sie sich an unseren Service oder an einen Fachmann.

Fehler bei den Rezepten

Fehler Ursache Abhilfe
Das Brot geht zu stark auf. zu viel Hefe, zu viel Mehl, zu wenig Salz, oder mehrere dieser Ursachen alb
Das Brot geht nicht oder nicht genug auf. keine oder zu wenig Hefe alb
alte oder tiberlagerte Hefe e
Flissigkeit zu heil® c
Hefe mit Flissigkeit in Kontakt gekommen d
falsches oder altes Mehl e
zu viel oder zu wenig Flussigkeit alblg
zu wenig Zucker alb
Der Teig geht zu sehr auf und lauft Uber die Back- | sehr weiches Wasser lasst die Hefe stéarker géren f/k
form. zu viel Milch beeinflusst die Hefegarung c
Das Brot ist zusammengefallen. Brotvolumen groRer als Form, daher zusammengefallen alf
zu friihe oder schnelle Hefegarung durch zu warmes Wasser, warme Back-
kammer, hohe Feuchtigkeit. Warme FlUssigkeiten lassen den Teig zu schnell c/hli
aufgehen und ihn dann vor dem Backen zusammenfallen.
zu wenig Kleber im Mehl |
zu viel Fliissigkeit g/h
Schwere, klumpige Struktur zu viel Mehl oder zu wenig Fliissigkeit alblg
zu wenig Hefe oder Zucker alb
zu viel Friichte, Vollkorn oder sonstige Zutaten b
altes oder schlechtes Mehl e
Das Brot ist in der Mitte nicht durchgebacken. zu viel oder zu wenig Flissigkeit alblg
hohe Feuchtigkeit h
Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z.B. Joghurt g
Offene, grobe oder lochrige Struktur zu viel Wasser g
kein Salz b
hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser h/i
zu heile Fliissigkeit c
Pilzartige, nicht gebackene Oberflache Brotvolumen groRer als Form alf
Mehimenge zu grof, besonders bei Weilbrot f
zu viel Hefe oder zu wenig Salz alb
zu viel Zucker alb
sliRe Zutaten zusétzlich zum Zucker b
5:; ?ﬁ:?ﬁ'ﬁzn werden ungleichmaldig oder klum- Brot nicht ausreichend abgekihlt (Dampf entwichen) j
Mehlrlickstédnde an der Brotkruste Mehl wird beim Kneten an den Seiten nicht richtig untergearbeitet [/m
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DEUTSCH

Behebung der Fehlerpunkte

a) Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

b) Passen Sie die Zutatenmenge entsprechend an und priifen Sie, ob
eine Zutat vergessen wurde.

c) Nehmen Sie eine andere Flissigkeit oder lassen Sie diese auf
Raumtemperatur abkihlen.

d) Flgen Sie die Zutaten in der im Rezept genannten Reihenfolge zu.
Driicken Sie ein kleines Loch in die Mitte und geben Sie dort die
zerbrockelte Hefe oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie den
direkten Kontakt von Hefe und Flissigkeit.

e) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

f) Vermindern Sie die Gesamtzutatenmenge, nehmen Sie keinesfalls
mehr als die angegebene Mehimenge. Reduzieren Sie ggf. alle Zu-
taten um '/s.

g) Korrigieren Sie die Flissigkeitsmenge. Falls feuchte Zutaten ver-
wendet werden, muss die Flissigkeitsmenge entsprechend ver-
ringert werden.

h) Bei sehr feuchtem Wetter 1-2 EL weniger nehmen.

i) Bei warmem Wetter nicht die Zeitwahlfunktion verwenden. Verwen-
den Sie kalte Fliissigkeiten.

i) Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus der Form und
lassen Sie es auf einem Rost mindestens 15 Minuten auskuhlen,
bevor Sie es anschneiden.

k) Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zutaten um %4 der
angegebenen Mengen.

[) Figen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

m) Fetten Sie niemals die Form ein!

Anmerkungen zu den Rezepten
Zutaten
Da jede Zutat eine bestimmte Rolle beim Gelingen des Brotes spielt,

ist das Abmessen ebenso wichtig wie die richtige Reihenfolge beim Zu-
geben der Zutaten.

+ Die wichtigsten Zutaten, wie Flussigkeit, Mehl, Salz, Zucker und
Hefe (sowohl Trocken- als auch Frischhefe kann verwendet werden)
beeinflussen das erfolgreiche Ergebnis bei der Zubereitung von Teig
und Brot. Verwenden Sie daher immer die entsprechenden Mengen
im richtigen Verhaltnis zueinander.

+ Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie den Teig sofort zube-
reiten. Wenn Sie das Programm zeitverzdgert starten wollen, sollten
die Zutaten kalt sein, damit die Hefe nicht zu friih gart.

+ Margarine, Butter und Milch beeinflussen lediglich den Geschmack
des Brotes.

+ Zucker kann um 20 % reduziert werden, damit die Kruste heller und
dinner wird, ohne dass damit das sonstige Backergebnis beein-
tréchtigt wird. Falls Sie eine weichere und hellere Kruste bevorzugen,
kénnen Sie den Zucker durch Honig ersetzen.

+ Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt fir die Struktur des
Brotes. Die ideale Mehlmischung besteht aus 40 % Vollkornmehl und
60 % Weilmehl.

+ Wenn Sie ganze Getreidekdmer zugeben wollen, weichen Sie diese
vorher iiber Nacht ein. Verringern Sie entsprechend die Mehimenge
und die Fliissigkeit (bis zu /s weniger).

+ Sauerteig ist bei Verwendung von Roggenmehl unentbehrlich. Er
enthélt Milch- und Essigsaurebakterien, die bewirken, dass das Brot
locker wird und fein gesduert ist. Man kann ihn selbst herstellen, was
allerdings einiger Zeit bedarf. Deshalb verwenden wir in den nachste-
henden Rezepten Sauerteigpulver konzentriert, das es in Packchen
zu 15¢ (fur 1kg Mehl) zu kaufen gibt. Die Angaben in den Rezepten
("2, %a bzw. 1 Pckg.) missen eingehalten werden. Geringere Mengen
lassen das Brot krlimeln.

12
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+ Sofern Sie Sauerteigpulver in anderer Konzentration (Péckchen zu
100g fiir 1kg Mehl) verwenden, miissen Sie 1kg Mehimenge um ca.
804 reduzieren bzw. entsprechend dem Rezept anpassen.

+ Flissiger Sauerteig, den es abgepackt in Beuteln zu kaufen gibt,
lasst sich ebenfalls gut verwenden. Richten Sie sich beziiglich der
Menge nach den Angaben auf der Verpackung. Flillen Sie den flis-
sigen Sauerteig in den Messbecher und flillen Sie mit der im Rezept
angegebenen Fliissigkeitsmenge auf.

+ Weizensauerteig, den es ebenfalls getrocknet zu kaufen gibt, verbes-
sert die Teigbeschaffenheit, Frischhaltung und den Geschmack. Er ist
milder als Roggensauerteig.

+ Backen Sie Sauerteigbrot im Basic- oder Whole wheat-Programm,
damit es richtig aufgehen und backen kann. Backferment ersetzt
den Sauerteig und ist reine Geschmackssache. Man kann damit im
Brotbackautomaten sehr gut backen.

+ Weizenkleie fiigen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein besonders ballast-
reiches und lockeres Brot haben mdchten. Verwenden Sie 1 EL fiir
500g Mehl und erhdhen Sie die Flissigkeitsmenge um %2 EL.

+ Weizenkleber ist ein nattirlicher Helfer aus Getreideeiweil. Er
bewirkt, dass das Brot lockerer wird, ein besseres Volumen hat, sel-
tener einfallt und bekdmmlicher ist. Insbesondere bei Vollkornback-
waren und Backwaren aus selbst gemahlenem Mehl ist die Wirkung
sehr deutlich.

+ Farbmalz ist ein dunkel gerostetes Gerstenmalz. Man verwendet es,
um eine dunklere Krume und Kruste zu erhalten (z. B. bei Schwarz-
brot). Erhaltlich ist auch Roggenmalz, das nicht so dunkel ist. Man
erhélt dieses Malz in Bioladen.

+ Brotgewiirz kdnnen Sie allen unseren Mischbroten zusatzlich bei-
fiigen. Die Menge richtet sich nach lhrem Geschmack und den An-
gaben des Herstellers.

* Reines Lecithin-Pulver ist ein natlrlicher Emulgator, der das Back-
volumen steigert, die Krume zarter und weicher macht, und die
Frischhaltung verlangert.

Anpassen der Zutaten

Sofern Sie die Zutaten erhdhen oder vermindern, beachten Sie, dass
die Mengenverhéltnisse dem Originalrezept entsprechen missen. Da-
mit ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die folgenden Grundregeln
fir die Anpassung der Zutaten zu beachten:

+ Flussigkeiten/Mehl: Der Teig sollte weich sein (nicht zu weich), leicht
kleben, aber keine Faden ziehen. Eine Kugel ergibt sich bei leichten
Teigen. Bei schweren Teigen, wie Roggenvollkorn oder Kornerbrot
ist das nicht der Fall. Priifen Sie den Teig 5 Minuten nach dem ersten
Kneten. Falls er noch zu feucht ist, geben Sie Mehl hinzu, bis der
Teig die richtige Konsistenz hat. Ist der Teig zu trocken, l6ffelweise
Wasser unterkneten lassen.

« Ersetzen von Fliissigkeit: Falls Sie bei einem Rezept Zutaten einset-
zen, die Fliissigkeit enthalten (z.B. Frischkése, Joghurt usw.), muss
die entsprechende Fllssigkeitsmenge reduziert werden. Bei Verwen-
dung von Eiern, schlagen Sie diese in den Messbecher und fiillen mit
der Flissigkeit bis zur vorgeschriebenen Menge auf.

+ Falls Sie in groer Hohe wohnen (ab 750 m), geht der Teig schneller
auf. Die Hefe kann in diesen Gegenden um %4 bis 2 TL verringert
werden, um UbermaRiges Aufgehen zu vermeiden. Dasselbe gilt fiir
Gegenden, in welchen besonders weiches Wasser anzutreffen ist.

Beifiigen und Abmessen der Zutaten und Mengen

+ Immer zuerst die Fllssigkeit und zuletzt die Hefe zugeben. Damit
die Hefe nicht zu schnell geht (insbesondere bei Verwendung der
Zeitvorwahl), ist ein Kontakt zwischen der Hefe und der Flissigkeit
zu vermeiden.

+ Verwenden Sie beim Abmessen immer die gleichen Messeinheiten,
d.h. verwenden Sie bei der Angabe von EL und TL entweder die dem
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Brotbackautomaten beigefligten Messloffel oder Loffel, wie Sie diese
im Haushalt verwenden.

+ Die Grammangaben sollten Sie wegen der Genauigkeit abwiegen.

« Fir die Mililiter-Angaben konnen Sie den beigefligten Messbecher
verwenden, der eine Skala von 50 ml-250 ml hat.

Die Abkiirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL = Essloffel gestrichen (oder Messloffel groR)

TL = Teeldffel gestrichen (oder Messloffel klein)

g = Gramm

ml = Mililiter

Pckg = Packchen Trockenhefe von 7 g Inhalt fir 500g Mehl

— entspricht 21 g Frischhefe

« Zugaben von Friichten, Niissen oder Kérnern: Wenn Sie weitere
Zutaten beifligen wollen, konnen Sie dies in einigen Programmen,
wenn die 10 Signaltone zu héren sind. Falls Sie die Zutaten zu friih
zugeben, werden diese von den Knethaken zermahlen.

Brotgewichte und Volumen

+ Sie werden feststellen, dass die Gewichte bei reinem Weifbrot
geringer sind als bei Vollkornbrot. Das héngt damit zusammen, dass
Weilmehl starker aufgeht und von daher Grenzen gesetzt sind.

+ Das tatsachliche Brotgewicht hangt sehr wesentlich von der Luft-
feuchtigkeit ab, die bei der Zubereitung herrscht.

+ Alle Brote mit iberwiegendem Weizenanteil erreichen ein groReres
Volumen und Ubersteigen in der hdchsten Gewichtsklasse nach
dem letzten Aufgehen den Rand der Backform. Sie laufen aber nicht
uber. Der Brotwulst iber dem Rand der Backform ist deshalb etwas
schwacher gebrdunt, als das Brot in der Backform.

Glutenfreies Brot (fiir Allergiker)

+ Damit das Brot aus glutenfreiem Mehl gelingt, arbeiten Sie nicht mit
der Timer-Funktion, auch wenn dies programmtechnisch méglich
ist. Glutenfreie Mehle benétigen warme oder heifRe Flussigkeit zum
Quellen. Deshalb muss das Programm sofort gestartet werden.

+ Die Kruste von glutenfreien Broten wird nicht so braun wie bei
glutenhaltigen Broten. Wir empfehlen, den Braunungsgrad beim
Backen auf ,Dark” (dunkel) zu stellen. Zusétzlich kdnnen Sie ein
Eigelb mit stiker oder saurer Sahne verrithren und das Brot bei einer
Programm-Restlaufzeit von 1: 15 damit bestreichen.

Backergebnisse

+ Das Backergebnis hangt insbesondere von den Umstanden vor Ort
ab (weiches Wasser — hohe Luftfeuchtigkeit — groRe Hohe — Be-
schaffenheit der Zutaten etc.). Deshalb sind die Rezeptangaben
Anhaltspunkte, die man eventuell anpassen muss. Weitere Rezepte
finden Sie in Rezeptblichern oder im Internet. Sie kdnnen auch Back-
mischungen verwenden.

+ Wenn das eine oder andere Rezept nicht auf Anhieb gelingt, ver-
lieren Sie nicht den Mut. Versuchen Sie die Ursache herauszufinden
und probieren Sie z.B. andere Mengenverhaltnisse.

+ Sollte das Brot nach dem Backen zu hell sein, kdnnen Sie dieses im
Programm ,12. Bake" sofort nachbacken.

Ablauf der Programme und Rezeptideen

Die nachstehenden Rezepte sind fiir verschieden grof3e Brote vor-
gesehen. In einigen Programmen wird zwischen den Gewichten unter-
schieden.

/\ ACHTUNG:

+ Machten Sie kleinere Brote backen, passen Sie die Zutaten in den
Rezepten an.

¢ Achten Sie darauf, dass das Gewicht der Zutaten 7509 in Ge-
wichtsstufe I bzw. 11009 in Gewichtsstufe 1T nicht Uberschreitet.

BBA3774 IM

i HINWEIS:

Die Zeiten der einzelnen Phasen im Ablauf der Programme sind
Richtwerte. Im Zuge stetiger Produktentwicklungen kdnnen geringe
Abweichungen auftreten.

1. Basic (Grundeinstellung)

Brotgewicht Stufe IT (Voreinstellung) I
Gesamtzeit 3:00 Stunden 2:53 Stunden
1. Kneten 10 Minuten 9 Minuten
1. Aufgehen 20 Minuten 20 Minuten

Signalténe zum Beifiigen von Zutaten wahrend der 2. Knetphase
2. Kneten 15 Minuten 14 Minuten
2. Aufgehen 25 Minuten 25 Minuten
3. Aufgehen 45 Minuten 45 Minuten
Backen 65 Minuten 60 Minuten
Warmhalten 60 Minuten 60 Minuten
Timer-Funktion 13 Stunden

Rezeptideen:

Buttermilchbrot

Brotgewicht Stufe IT
Buttermilch 300ml
Margarine/Butter 1% EL
Salz 17L
Zucker 1EL
Mehl Type 1050 5409
Trockenhefe 1 Pckg.
Sauerteigbrot

Brotgewicht Stufe IT
Trockensauerteig Y2 Pckg.
Wasser 350ml
Margarine /Butter 1% EL
Brotgewrz 1TL
Salz 2TL
Zucker 1EL
Mehl Type 1150 1809
Mehl Type 1050 3609
Trockenhefe 1 Pckg.

2. French (WeiRbrot)

Brotgewicht Stufe IT (Voreinstellung) I
Gesamtzeit 3:50 Stunden 3:40 Stunden
1. Kneten 18 Minuten 16 Minuten
1. Aufgehen 40 Minuten 40 Minuten
Signalténe zum Beifligen von Zutaten wéhrend der 2. Knetphase
2. Kneten 22 Minuten 19 Minuten
2. Aufgehen 30 Minuten 30 Minuten
3. Aufgehen 50 Minuten 50 Minuten
Backen 70 Minuten 65 Minuten
Warmhalten 60 Minuten 60 Minuten
Timer-Funktion 13 Stunden

19.05.21
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Rezeptideen: Siebenkornbrot

Klassisches WeiRlbrot Brotgewicht Stufe IT

Brotgewicht Stufe IT Wasser 300ml

Wasser oder Milch 300 m| Margarine/Butter 1% EL

Margarine/Butter 1% EL Salz 17L

Salz 1TL Zucker 1% EL

Zucker 1EL Mehl Type 1150 2409

Mehl Type 550 5409 Vollkornmehl 2409

Trockenhefe 1 Pckg. 7-Korn-Flocken 1009
Trockenhefe 1 Pckg.

WeiRbrot Italienischer Art Tiop:

Brofgewicht Stufe II Stufe Méchten Sie ganze Kdmer verwenden, weichen Sie diese vorher (iber

Wasser, kochend 350ml 230ml Nacht ein.

Hartweizengriel} 1509 100¢

Salz 1TL % TL 4. Quick I (Schnell I)

Zucker 170 7Tl Brotgewicht Stufe /

Mehl Type 550 3509 2309 Gesamtzeit 2:10 Stunden

Trockenhefe % Pckg. Y2 Pckg. 1 Kneten 10 Minuten

Tipp: -

Ri‘j)r?ren Sie den HartweizengrieR in einem separaten Gefal in das auf- 1. Aufgehen 10 Minuten

gekochte Wasser ein. Lassen Sie den GrieRbrei auf Raumtemperatur Signaltone zum Beifligen von Zutaten

abkiihlen, bevor Sie diesen in die Backform geben und die weiteren wahrend der 2. Knetphase

Zutaten hinzufiigen. 2. Kneten 10 Minuten
2. Aufgehen 30 Minuten

3. Whole weat (Vollkornbrot) ;

: . Backen 70 Minuten
Brotgewmht Stufe IT (Voreinstellung) I Warmhalten 60 Minuten
Gesamtzeit 3:40 Stunden 3:32 Stunden Timer-Funktion 13 Stunden
1. Kneten 10 Minuten 9 Minuten
1. Aufgehen 25 Minuten 25 Minuten Rezeptideen:

Signaltdne zum Beifiigen von Zutaten wéhrend der 2. Knetphase Frischkdsebrot
2. Kneten 20 Minuten 18 Minuten Wasser oder Milch 160ml
2. Aufgehen 35 Minuten 35 Minuten Margarine /Butter 12EL
3. Aufgehen 65 Minuten 65 Minuten Ei I 1 If/le_il_nLes
. . alz 2
Backen 65 anuten 60 anuten Zucker 7L
Warmhalten 60 Minuten 60 Minuten Kémiger Frischkése 80g
Timer-Funktion 13 Stunden Mehl Type 550 3309
Rezeptideen: Trockenhefe 2 Pckg.
Vollkornbrot BauernweiBbrot
Brotgewicht Stufe IT Stufe Milch 300ml
Wasser 300ml 200 ml Margarine /Butter 2EL
Margarine/Butter 1% EL 1EL Salz 1% TL
Ei 1 1 kleines Zucker 1% TL
Salz 17L % TL Mehl Type 1050 5409
Zucker 17L % TL Trockenhefe 1 Pckg.
Mehl Type 1050 2709 180g
Weizenvollkornmenhl 2709 1809
Trockenhefe 1 Pckg. % Pckg.
Tipp:

Falls Sie den Programmstart mit der Timer-Funktion verzdgern, verwen-

den Sie statt dem Ei etwas mehr Wasser.

14
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5. Sweet (SiiRes Brot)

Dunkles Brot

Brotgewicht Stufe II (Voreinstellung) I Brotgewicht Stufe IT Stufe I
Gesamtzeit 2:55 Stunden 2:50 Stunden Wasser, lauwarm 630ml 470ml
1. Kneten 10 Minuten 10 Minuten Margarine/Butter TEL Z2EL
1. Aufgehen 5 Minuten 5 Minuten Salz 1L 7Tl
Signalténe zum Beifligen von Zutaten wéhrend der 2. Knetphase g(r:c;t;;/)hx Dunkel {von 5009 3759
2. Kneten 20 anuten 20 anuten Trockenhefe 1 Pekg. % Pckg.
2. Aufgehen 30 Minuten 30 Minuten Sie knnen nach Belieben hinzufiigen:
3. Aufgehen 45 Minuten 45 Minuten Leinsamen oder 1% EL 1EL
Backen 65 Minuten 60 Minuten Walnisse oder 759 509
Warmhalten 60 Minuten 60 Minuten Kiimmel oder 3TL 27L
Timer-Funktion 13 Stunden Rostzwiebeln oder 759 50g
Speckwiirfel 759 509
Rezeptidee: Tipp:
Rosinenbrot + Losen Sie nach ca. 8 Minuten Knetzeit mit z. B. einem Silikonteig-
Brotgewicht Stufe 11 Stufe I schaber die Teig- oder Mehlreste vom Rand der Backform. Damit
Wasser 300ml 200ml kein diinner Teigrand beim Backen stehen bleibt, kdnnen Sie bei
Margarine / Butter 2EL 1% EL fe;r:r?]rlgisees:aufzelt von 1:15 noch einmal den Teigrand von der Back-
Salz 2Tl 1 Prise + Nach der 2. Knetphase, also unmittelbar vor dem 2. Aufgehen, horen
Honig TEL 1TL Sie die Signaltone zum Beifiigen von Zutaten. Bei diesem Programm
Mehl Type 405 5009 3309 werden die Zutaten nicht mehr in den Teig eingeknetet, sondern
Zimt Y% TL % TL bleiben auf der Oberseite des Brotes haften.
Trockenhefe % Pckg. Y2 Pckg. . ick IT (Schnell TT
Rosinen 759 50g - Quic (Schnell I1)
Brotgewicht Stufe IT (Voreinstellung) I
6. Gluten free (Glutenfreies Brot) Gesamtzeit 1:38 Stunden 1:28 Stunden
Brotgewicht Stufe [T (Voreinstellung) I 1. Kneten 13 Minuten 13 Minuten
Gesamizeit 2:55 Stunden 2:50 Stunden Signaltdne zum Beifligen von Zutaten
1. Kneten 10 Minuten 10 Minuten 2. Kneten 5 Minuten 5 Minuten
1. Aufgehen 10 Minuten 5 Minuten 3. Aufgehen 35 Minuten 25 Minuten
2. Kneten 10 Minuten 10 Minuten Backen 45 Minuten 45 Minuten
Signalténe zum Beifiigen von Zutaten nach der 2. Knetphase Warmhalten 60 Minuten 60 Minuten
2. Aufgehen 30 Minuten 30 Minuten Timer-Funktion / /
3. Aufgehen 45 Minuten 45 Minuten .
Rezeptideen:
Backen 70 Minuten 70 Minuten .
Warmhalten 60 Minuten 60 Minuten ;wzebellbl;:t S Il
, : rotgewic ufe
Timer-Funktion 13 Stunden Wasser 250l
Rezeptideen: Margarine/Butter 1EL
T — Salz 1TL
uten r.eles ro Zucker 1EL
Brotgewicht Stufe II GrolRe gehackte Zwiebel 1
Wasser, chhend 500ml Mehl Type 1050 5409
Brotbackmischung 600g Trockenhefe 1 Pckg.
Tipp:

+ Vermengen Sie die Brotbackmischung mit dem aufgekochten
Wasser in einem separaten Gefaf und lassen Sie die Teigmasse
ca. 30 Minuten quellen. AnschlieRend geben Sie die Teigmasse in
die Backform und starten sofort das Programm.

+ Nach dem Backen muss das Brot direkt aus der Backform geldst
werden und vollstdndig ausktihlen, bevor es angeschnitten werden
kann.

BBA3774 IM
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9. Jam (Marmelade)

Pizzabrot
Brotgewicht Stufe I Stufe I Brotgewicht Stufe /
Wasser 375ml 250ml Gesamtzeit 1:20 Stunden
o] 1EL 1TL 1. Heizen 15 Minuten
Salz 17L %L 2. Kneten + Heizen 45 Minuten
Zucker L AL 3. Ruhen 20 Minuten
Oregano - AL ATl Timer-Funktion /
Parmesankase 2% EL 1% EL
Maisgriel3 100g 659 Rezeptideen:
Mehl Type 550 4759 3159 Erdbeer-Konfitiire
Zimt ; 7Tl 1 2L Frische Erdbeeren, geputzt
Trockenhefe 7 Pckg. /2 Pckg. und Klein geschnitten oder 600g
) puriert
8. Dough (Teig) Gelierzucker ,2:1¢ 3009
Brotgewicht Stufe / Zitronensaft 1-2TL
Gesamtzeit 1:30 Stunden Tipp:
1. Kneten 20 Minuten + Vermischen Sie alle Zutaten in der Backform mit einem Holz- oder
2. Aufgehen 30 Minuten Silikonspatel. _ L ,
: + Nach Programmstart streifen Sie mit dem Spatel die Zuckerreste von
3. Aufgehen 40 Minuten den Seitenwénden der Backform ab.
Timer-Funktion 13 Stunden + Nach Programmende nehmen Sie die Backform mit Topflappen aus
_ dem Gerét.
Rezeptideen: « Fiillen Sie die Konfitiire in saubere Gléser und verschlieRen Sie
Franzésisches Baguette diese gut. Stelleln Sie die Gléser fir ca. 10 Minuten auf dep Deckel.
So stellen Sie sicher, dass die Deckel fest verschlossen sind.
Wasser 300ml
Honig 1EL Orangenmarmelade
Salz 1L Orangen, geschélt und 500
Zucker 1TL klein gewiirfelt g
Mehl Type 550 5409 Zitronen, geschalt und 100
Trockenhefe 1 Pckg. klein gewirfelt g
Tipp: Gelierzucker ,2:1° 300g

Den fertigen Teig in 2—4 Teile teilen, langliche Laibe formen und

30-40 Minuten gehen lassen. Oberseite jeweils schrag einschneiden

und im Backofen backen.

Pizza

Wasser 300ml
Salz % TL
Zucker 2TL
Olivendl 1EL
Mehl Type 405 4509
Trockenhefe 1 Pckg.

Tipp:

+ Den Teig auswellen, in eine runde Form geben und 10 Minuten ge-

hen lassen. Dann einige Male mit einer Gabel einstechen.

* Pizzasauce auf dem Teig verstreichen und den gew(inschten Belag

darauf verteilen.

+ 20 Minuten bei 200 °C backen.

16
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Tipp: => Erdbeer-Konfitiire

10.Cake (Kuchen)

Dieses Programm ist gut geeignet, um Rihrkuchen zu backen. Weil
das Gerat mit einem Knethaken und nicht mit einem Rihrwerkzeug
arbeitet, wird der Kuchen etwas fester.

Wegen der frischen, leicht verderblichen Zutaten arbeiten Sie nicht
mit der Timer-Funktion, auch wenn dies programmtechnisch méglich
ist.

Dem folgenden Grundrezept kdnnen Sie verschiedene Zutaten bei-
fiigen.

Nach Programmende nehmen Sie die Backform mit Topflappen aus
dem Gerét.

Stellen Sie die Backform auf ein feuchtes Tuch und lassen Sie den
Kuchen noch ca. 15 Minuten abkiihlen. Anschlieend kdnnen Sie
den Kuchen mit einem Silikonspatel von den Seiten der Backform
|6sen und stiirzen.
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Brotgewicht Stufe /
Gesamizeit 1:50 Stunden
1. Kneten 6 Minuten
1. Aufgehen 5 Minuten

Signaltone zum Beifligen von Zutaten
wahrend der 2. Knetphase

2. Kneten 10 Minuten
2. Aufgehen 9 Minuten
Backen 80 Minuten
Warmhalten 60 Minuten
Timer-Funktion 13 Stunden
Rezeptidee:

Grundrezept Riihrkuchen

Eier 3
Butter 100g
Zucker 1009
Vanillezucker 1 Pckg.
Mehl Type 405 300g
Backpulver 1 Pckg.
Weitere Zutaten zum Variieren:

geriebene Nisse

oder: geriebene Schokolade

oder: Kokosflocken 50

oder: geschalte und in
kleine Stlicke geschnittene
Apfel

11.Sandwich (Toastbrot)

Brotgewicht Stufe II (Voreinstellung) I

Gesamtzeit 3:00 Stunden 2:55 Stunden

1. Kneten 15 Minuten 15 Minuten

1. Aufgehen 40 Minuten 40 Minuten

Signalténe zum Beifiigen von Zutaten wahrend der 2. Knetphase

2. Kneten 5 Minuten 5 Minuten

2. Aufgehen 25 Minuten 25 Minuten

3. Aufgehen 40 Minuten 40 Minuten

Backen 55 Minuten 50 Minuten

Warmhalten 60 Minuten 60 Minuten

Timer-Funktion 13 Stunden
Rezeptidee:

Toastbrot

Brotgewicht Stufe IT

Wasser 150 ml

Milch 150 ml

Margarine/Butter 2EL

Salz 1TL

Zucker 1TL

Mehl Type 550 5009

Trockenhefe 1 Pckg.

BBA3774 IM

12.Bake (Backen)

Brotgewicht Stufe / §
Gesamtzeit 1:00 Stunde E
Backen 10-60 Minuten (=]
Warmhalten 60 Minuten

Timer-Funktion /

Technische Daten

Nettogewicht: ..................

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger Produkt-
entwicklungen vorbehalten.

Hinweis zur Richtlinienkonformitét

Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das Gerat BBA 3774 in Uberein-
stimmung mit den folgenden Anforderungen befindet:

+ Européische Niederspannungsrichtlinie 2014 /35/EU

+ EU-Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EU
+ Okodesign Richtlinie 2009/125/EG

+ RoHS-Richtlinie 2011/65/EU & (EU) 2015/863

Garantie
Garantiebedingungen

1. Gegenuber Verbrauchern gewahren wir bei privater Nutzung des
Gerats eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.

Ist das Gerét zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewahren wir beim
Kauf durch Unternehmer fiir das Gerét eine Garantie von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fiir Verbraucher reduziert sich auf 12 Monate, sofern
sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes Gerat — auch teilweise
- gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fiir unsere Garantieleistungen sind der Kauf des
Geréts in Deutschland bei einem unserer Vertragshandler sowie
die Ubersendung einer Kopie des Kaufbelegs und dieses Garantie-
scheins an uns.

3. Befindet sich das Gerat zum Zeitpunkt des Garantiefalls im Ausland,
muss es auf Kosten des Kaufers uns zur Erbringung der Garantie-
leistungen zur Verfligung gestellt werden.

4. Mangel miissen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbarkeit uns ge-
gentiber schriftlich angezeigt werden. Besteht der Garantieanspruch
zu Recht, entscheiden wir, auf welche Art der Schaden/Mangel be-
hoben werden soll, ob durch Reparatur oder durch Austausch eines
gleichwertigen Gerats.

5. Garantieleistungen werden nicht flir Mangel erbracht, die auf der
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgeméRer Be-
handlung oder normaler Abnutzung des Gerats beruhen. Garantiean-
spriiche sind ferner ausgeschlossen fiir leicht zerbrechliche Teile, wie
zum Beispiel Glas oder Kunststoff. SchlieRlich sind Garantieanspri-
che ausgeschlossen, wenn nicht von uns autorisierte Stellen Arbeiten
an dem Gerét vornehmen.

6. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht verlangert. Es
besteht auch kein Anspruch auf neue Garantieleistungen. Diese
Garantieerklarung ist eine freiwillige Leistung von uns als Hersteller
des Gerats. Die gesetzlichen Gewahrleistungsrechte (Nacherfillung,
Riicktritt, Schadensersatz und Minderung) werden durch diese Ga-
rantie nicht berthrt.

Stand 06 2012
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Garantieabwicklung

24 Stunden am Tag, 7 Tage in der Woche

Sollte Ihr Gerat innerhalb der Garantiezeit einen Mangel aufweisen,
steht Ihnen die schnellste und komfortabelste Mdglichkeit der Reklama-
tionsanmeldung tiber unser SLI - Internet-Serviceportal zur Verfiigung.

www.sli24.de

Bitte melden Sie direkt den Servicevorgang auf unserem Online
Serviceportal www.sli24.de an. Sie erhalten wenige Sekunden nach
Abschluss der Anmeldung ein kostenloses Versandticket per E-Mail
Ubermittelt. Zusétzlich erhalten Sie weitere Informationen zur Abwick-
lung lhrer Reklamation.

Mit lhren personlichen Zugangsdaten, die direkt nach Ihrer Anmeldung
per E-Mail an Sie Gbermittelt werden, kénnen Sie den Status Ihres Vor-
gangs auf unserem Serviceportal www.sli24.de online verfolgen.

Sie brauchen das kostenlose Versandticket nur noch auf die Verpa-
ckung Ihres gut verpackten Gerates zu kleben und das Paket bei der
nachsten Annahmestelle der Deutschen Post/DHL abzugeben. Der
Versand erfolgt fiir Sie kostenlos an unser Servicecenter bzw. Service-
partner.

So einfach kann Service sein!

1. Anmelden

2. Einpacken

3. Ab zur Post damit

Fertig, so einfach geht es!

Bitte vergessen Sie nicht, dem Gerat eine Kopie Ihres Kaufbeleges
(Kassenbon, Rechnung, Lieferschein) als Garantienachweis beizulegen,
da wir sonst keine kostenlosen Garantieleistungen erbringen konnen.

Unser Serviceportal www.sli24.de bietet Ihnen weitere Leistungen an:

+ Downloadbereich fiir Bedienungsanleitungen

+ Downloadbereich fiir Firmwareupdates

+ FAQ's, die Ihnen Problemidsungen anbieten

+ Kontaktformular

* Zugang zu unseren Zubehdr- und Ersatzteile-Webshops

Auch nach der Garantie sind wir fiir Sie da! — Kostengiinstige Re-
paraturen zum Festpreis!

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung lhres Gerates
vor. Unfreie Lieferungen werden von uns nicht angenommen. Es ent-
stehen Ihnen damit erhebliche Kosten.

Stand 06 2012

Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*
Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehdren nicht in
den Hausmdill.
Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogeraten vor-
gesehenen Sammelstellen und geben dort |hre Elektrogerate
ab die Sie nicht mehr benutzen werden.
Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche Entsor-
gung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden.
Sie leisten damit lhren Beitrag zur Wiederverwertung, zum Recycling
und zu anderen Formen der Verwertung von Elektro- und Elektronik-Alt-
geraten.

Informationen, wo die Gerate zu entsorgen sind, erhalten Sie Uber Ihre
Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.
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Gebruiksaanwijzing

Dank u voor het kiezen van ons product. Wij hopen dat u het gebruik
van het apparaat zult genieten.

Symbolen in deze gebruiksaanwijzing

Belangrijke aanwijzingen voor uw veiligheid zijn speciaal gekenmerkt.
Neem deze aanwijzingen strikt in acht om ongevallen en schade aan
het apparaat te vermijden:

/\ WAARSCHUWING:
Waarschuwt voor gevaren voor uw gezondheid en toont mogelijk
letsel risico’s.

/\ LETOP:
Wijst op mogelijke gevaren voor het apparaat of andere voorwerpen.

1 OPMERKING: Kenmerkt tips en informatie voor u.

Inhoud
Overzicht van de bedieningselementen...........covenenesnesresresssssssseens 3
Algemene opmerkingen....... - T 19
Speciale veiligheidsinstructies voor dit apparaat ........................... 20
Het apparaat uitpakken......... ST 21
Ingebruikname........... ST 21
Overzicht van de bedlenmgselementenl
Omvang van de levering...... v 21
Beschrijving bedieningspaneel ...... - ST 21
1 LCD-scherm Standaardinstelling (start-afbeeldmg) .................... 21
2 Toets Start/StOp......cccveevcreieic e 21
3 Toets Weight (GEWIChE).........ccovvviirereireieeiceee e, 21
4 Programmanamen
5 Toetsen +/— (tijd)
6 Toets Color (KIBUI) .........ccucvcveieiereessee e 22
7 Toets Menu (SEIECHE)........cccvevvivereeicerece e 22
Hoe het apparaat werkt........ ST 22
Algemene iNfOrMAtie ..o
Zoemergeluiden
ProgrammagenUOEN ..........c.cieeeinieesesseesse s

Veiligh@IdSTUNCHE .........oceveiecieice s
Gebruik van het apparaat ....

1. De bakvorm VErwijderen ..........ccoceevieiicveeiescssese e

2. Invoeren van de kneedhaak ............

3. Toevoegen ingrediénten ..................

4. De bakvorm inbrengen...........c.........

5. Een programma starten...................

6. Andere ingrediénten toevoegen

7. Laat het deeg rijzen......c..cccocvvvrnnee

8. BakKKen ...

9. WarmhOUGEN ..ot

10. Programma “12. Bake” (verlengd bakken) ...........ccccovvrerrirrennens 23

11. Beéindiging van het programma

12. De kneedhaak uit het brood verwijderen............ccccevevvrieennenn. 23
Reiniging..... rrereree e 23

Het deksel verwuderen en mstalleren ................................................ 24
Opslaan....... . . . . . e 24
Vragen over bakken........... e 24

Het brood plakt aan het bakbllk na het bakken ................................ 24

Hoe voorkomt u het ontstaan van gaten in het brood als

gevolg van de aanwezigheid van de kneedhaak? ...............cccccou..... 24

Het deeg stroomt over tijdens het rijzen. .........ccccoevevevievesicicennne, 24

Het brood rijst en stroomt nog steeds over
Wanneer kan het deksel van de broodmachine worden

geopend tijdens het bakken?............cccoeveveevrevneiieieeceeeee, 24
Wat betekenen de typenummers voor bloem?...........cc.cccoevvverinneee, 24
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Wat is vOIKOrenbIOBM?.........cuuiviireieiesese et 24

Wat dient er gedaan te worden bij het gebruik van roggemeel?....... 24

Wat zijn gluten in BIOEM?........c.ceiiieiereesccseee s 25

Hoeveel verschillende soorten bloem zijn er en

hoe worden ze gebrUIKE?..........ccoveveieieisieereee e 25

Hoe kan vers brood gemakkelijker verteerbaar gemaakt worden? .. 25

Welke doseringen rijsmiddel dienen er gebruikt te worden? ............ 25

Wat kan er gedaan worden als het brood naar gist smaakt?............ % A

Waarom smaakt brood dat in een oven werd gebakken anders %

dan brood dat is gemaakt met de broodmaching?............cc.ccceuneee. 25 o
Vragen over de broodbakautomaat a
Vergissingen met de recepten...... =

Opmerkingen met betrekking tot de recepten .................................
Ingrediénten .......c..cccceevevnee.
Aanpassen van doseringen
Toevoegen en afmeten van ingrediénten en hoeveelheden....
Gewicht en volume van het brood.............cccreninsineincenniene.
Glutenvrij brood (voor mensen die aan allergieén lijden)........
BaKreSURAEN .....co.cevice e

Programmavolgorde en ideeén voor recepten ..........coccuereerersesnens
1. Basic (Standaardinstelling)

French (WIithrood) ...

Whole weat (Volkorenbrood) ..........cccevveveereeneeereresiesissiressenenns

QUICK L (SNEIT) coooveveeeeeee e

Sweet (Zoetbrood)

Gluten free (Glutenvrij brood) ............ccevveerrerriiiererennnns

Quick LT (Snel II)

Dough (Degg) ............
9. Jam (Marmelade).......
10.CaKE (CAKE) ....vvurvrrrcrcrcie et
11.Sandwich (Geroosterd brood)..........ccccveeeierersienseseseeieins
12.Bake (DAKKEN) ..o

Technische gegevens

Verwijdering....
Betekenis van het symbool vunmsemmer .......................................
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Algemene opmerkingen

Lees voor de ingebruikname van dit apparaat de handleiding uiterst
zorgvuldig door en bewaar deze goed, samen met het garantiebewijs,
de kassabon en zo mogelijk de doos met de binnenverpakking. Geef
ook de handleiding mee wanneer u de machine aan derden doorgeeft.

+ Gebruik het apparaat uitsluitend privé en uitsluitend voor de voorge-
schreven toepassing. Dit apparaat is niet geschikt voor commercieel
gebruik.

« Gebruik het apparaat niet buiten. Bescherm het tegen hitte, directe
zonnestralen, vocht (in geen geval in vloeistoffen dompelen) en
scherpe randen. Gebruik het apparaat niet met vochtige handen.

Bij vochtig of nat geworden apparaat onmiddellijk de stroomtoevoer
onderbreken.

+ Schakel het apparaat uit en onderbreek altijd de stroomtoevoer (trek
aan de stekker, niet aan de kabel) wanneer u het apparaat niet ge-
bruikt, hulpstukken aanbrengt, reinigt of wanneer storingen optreden.

+ Het apparaat en de netkabel moeten regelmatig op zichtbare schade
worden gecontroleerd. Wanneer u schade vaststelt, mag het appa-
raat niet meer worden gebruikt.

+ Gebruik alleen originele reserveonderdelen.

+ Laat om veiligheidsredenen geen verpakkingsdelen (plasticzak,
doos, piepschuim, enz.) binnen het bereik van uw kinderen liggen.

/\ WAARSCHUWING:
Laat kleine kinderen niet met de folie spelen. Er bestaat gevaar
voor verstikking!
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Speciale veiligheidsinstructies voor dit apparaat

/\ WAARSCHUWING: Heet oppervlak! Gevaar op brandwonden!

Het gebruik van elektrisch verwarmde apparaten genereert hoge temperaturen, die brandwonden kunnen veroor-
zaken (bijv. bakblik, verwarmingselement).

+ Het aanraken of verwijderen van hete onderdelen dient altijd gedaan te worden met ovenwanten!

/\ WAARSCHUWING: Brandgevaar!

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter. Stel de starttijd voor vertraagde start van het programma zodanig in
dat u aanwezig bent als het apparaat in werking is.

* Houd tenminste 10 cm afstand tot andere voorwerpen als het apparaat in werking is.

+ Dek het apparaat niet af met handdoeken of andere materialen als het in werking is! Hitte en stoom moeten kun-
nen ontsnappen. Er doet zich brandgevaar voor als het apparaat wordt afgedekt, of als in aanraking komt met
brandbare materialen, zoals gordijnen.

+ Doe geen metalen folie of andere materialen in het apparaat. Risico op kortsluiting en brand.

* Er doet zich brandgevaar voor als het deeg vanuit het bakblik in de behuizing of op het verwarmingselement
stroomt.

* Gebruik niet meer ingrediénten dan aangegeven in het recept.

+ Neem de informatie met betrekking tot hoeveelheden van de in de recepten gebruikte hoeveelheden in acht.
Overschrijd de maximum hoeveelheid van meel (590g) en droge gist (7 g of 21g als verse gist wordt gebruikt),
omdat het deeg er overheen kan lopen.

/\ LETOP:

Dit apparaat is niet bedoeld om in water te worden ondergedompeld tijdens het reinigen. Raadpleeg de aanwijzin-
gen die we voor u hebben opgenomen in het hoofdstuk “Reiniging”.

« Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen in de leeftijd vanaf 8 jaar en ouder en personen met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of gebrek aan ervaring en kennis als zij onder toezicht staan of
worden geinstrueerd over het veilige gebruik van het apparaat en de betrokken gevaren begrijpen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door kinderen worden verricht, tenzij ze ouder dan 8 jaar
zijn en begeleid worden.

* Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen jonger dan 8 jaar.

« Gebruik het apparaat niet met een externe timer of vergelijkbaar systeem op afstand.

* Repareer het apparaat niet zelf. Neem altijd contact op met een erkende monteur. Als de stroomkabel is bescha-
digd, moet deze door de fabrikant, zijn dealer of vergelijkbare, erkende personen vervangen worden om gevaar te
vermijden.

+ Zet het apparaat op een vlakke ondergrond. Zorg ervoor dat het netsnoer en het apparaat niet in de buurt van
hete opperviakken of warmtebronnen wordt geplaatst. Houd het netsnoer uit de buurt van scherpe voorwerpen.

» Zorg dat het apparaat stevig staat en niet weg kan glijden. Het apparaat kan bewegen bij het kneden van zwaar
deeg. Zet het apparaat op een rubber mat als het werkvlak te glad is.

* Verplaats het apparaat niet als het in werking is en til het ook niet op. Schakel het eerst uit en haal de stekker uit
het stopcontact. Draag het apparaat altijd met beide handen!

* Verwijder het bakblik niet tijdens het bakken!

« Gebruik dit apparaat alleen voor de bereiding van levensmiddelen; gebruik het niet voor andere doeleinden. Wij
zijn niet aansprakelijk voor schade als gevolg van onjuist gebruik of onjuiste bediening!
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Het apparaat uitpakken

1. Verwijder het apparaat uit de verpakking.

2. Verwijder alle verpakkingsmaterialen zoals folies, vulmaterialen,
kabelbinders en karton.

3. Controleer of de inhoud van de levering compleet is.

4. Controleer het apparaat voor mogelijke transportschade om gevaar
te voorkomen.

5. Indien de inhoud van het pakket onvolledig is of er beschadigingen
worden gevonden, neem het apparaat dan niet in gebruik. Breng het
onmiddellijk terug naar de leverancier.

Ingebruikname

. Reinig het apparaat zoals beschreven in hoofdstuk “Reiniging”.
. Wacht totdat alle onderdelen droog zijn.
. Druk het bakblik in het apparaat.
. Elektrische aansluiting
4.1. Controleer dat de netvoeding bij u thuis overeenkomt met de
specificaties op het typeplaatje, voordat u de stekker in het stop-
contact steekt.
4.2. Sluit het apparaat aan op een goed geinstalleerd stopcontact
met.
Er klinkt een zoemtoon en het scherm geeft de standaardinstelling
weer (zie “Beschrijving bedieningspaneel” 5> “1 LCD-scherm”). Het
apparaat is dan klaar voor gebruik.
5. Het verwarmingselement is omgeven door een beschermlaag. Laat
het apparaat ongeveer 15 minuten werken met een leeg bakblik erin
geplaatst (zonder kneedhaak) om deze laag te verwijderen. Gebruik
het programma “12. Bake” om dit te doen.

i OPMERKING:
Lichte rook- en stankontwikkeling zijn bij deze procedure normaal.
Zorg voor voldoende ventilatie.

Ao N -

6. Trek de netstekker uit de contactdoos.

7. /A WAARSCHUWING: Gevaar op brandwonden!
Laat het bakblik afkoelen voordat u het met een vochtige doek
schoonmaakt.

8. Hierna kunt u beginnen met bakken.

Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de levering

Deksel handvat

Deksel met kijkvenster

Bakblik

Bedieningspaneel met display
Behuizing

Ventilatiesleuven aan de zijkant
Kneedhaak

G TMMmoOO W >

Accessoires

a Maatbeker

b Maatlepel

¢ Haak voor verwijderen van de kneedhaak

Beschrijving bedieningspaneel
1 LCD-scherm
Standaardinstelling (start-afbeelding)

Dit geeft de slaapstand aan. Dit komt overeen met het basisprogramma.

Het scherm toont “I 3:00”. De “I” staat voor het gekozen programma;
“3:00” staat voor de duur van het programma. De plaats van de twee
pijlen geeft de gekozen bruining en het gewicht aan. De standaardin-
stelling nadat het apparaat wordt ingeschakeld is: “Hoger gewicht”

(Niveau II) en “Middelmatige bruining” (Medium). Wanneer het apparaat
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in werking is, toont het scherm het aftellen van de duur van het pro-
gramma.

2 Toets Start/Stop

Gebruik deze toets om een programmavolgorde handmatig te starten,
onderbreken en te beéindigen.

+ Na het drukken van de Start/Stop toets beginnen de stippen op
het tijdscherm te knipperen. Het programma dat in het display wordt
vermeld is actief.

+ Door kort op de Start/Stop toets te drukken tijdens een programma
wordt de programmavolgorde onderbroken (met uitzondering van de
“‘warmhoudfase”). In het display knipperen de cijfers die de tijd aan-
geven. Druk nogmaals op de knop om het programma weer verder
te laten gaan. Als u niet binnen 10 minuten op de Start/Stop toets
drukt, dan zal het programma automatische verder gaan.

+ Druk op ieder willekeurig moment de Start/Stop toets om het pro-
gramma te annuleren. Druk hem in en houd hem vast totdat er een
lang geluidssignaal hoorbaar is. Op het display verschijnt de startpo-
sitie van het meest recent gebruikte programma. Druk de Menu toets
om een ander programma te kiezen. Afhankelijk van de stand van
het apparaat, kan het zijn dat u dient te wachten totdat het apparaat
is afgekoeld.

NEDERLANDS

3 Toets Weight (gewicht)
In sommige programma’s kunt u de volgende niveaus in stellen:

Niveaul = een lager broodgewicht
Niveau II = voor hoger broodgewicht

i OPMERKING:

+ Het gewicht van het voltooide brood is onder andere afhankelijk
van de ingrediénten. U kunt hierover meer lezen in 5> “Opmerkin-
gen met betrekking tot de recepten” 5> “Gewicht en volume van het
brood”. Als u zware deeg gebruikt zoals rogge-tarwe brood, dan
kan het brood tot wel 1500 g wegen.

+ De niveaus van invioed op de baktijd. (5> “Programmavolgorde en
ideeén voor recepten”)

4 Programmanamen

Een korte beschrijving van het programma is te vinden in de tabel in
= “T Toets Menu (Selectie)”.

5 Toetsen+/— (tijd)

Gebruik de timerfunctie voor het instellen van de eindtijd van een
gekozen programma. Deze functie is beschikbaar voor de volgende
programma’s:

1. Basic 4. Quick I 8. Dough
2.French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

De programma’s “7. Quick II", “9. Jam” en “12. Bake” kunnen niet met
vertraging gestart worden.

/N WAARSCHUWING:

Bij gebruik van de functie uitgesteld bakken, ervoor zorgen dat het
apparaat tijdens uitvoering van het programma niet onbeheerd wordt
achtergelaten.

+ Druk de +/— toetsen om de eindtijd voor het programma in te
stellen.

i OPMERKING:

+ Druk herhaaldelijk + / — toetsen om de eindtijd van het programma
met stappen van 10 minuten te verkorten/verlengen. Door de res-
pectievelijke toets ingedrukt te houden, komt u in de snelle modus.

+ Het einde van het programma kan met maximaal 13 uur worden
uitgesteld.
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i OPMERKING:

+ Als ander programma wordt geselecteerd, wordt de vorige timer-in-
stelling gewist.

+ De timerfunctie niet gebruiken voor recepten met bederfelijke ingre-
diénten zoals melk, eieren, fruit, yoghurt, uien, etc.!

+ De timer is niet geschikt voor glutenvrij brood dat met warm of heet
water wordt bereid.

Voorbeeld: Het is nu 20:30 uur. en u wilt de volgende morgen om

7:00 uur. het brood gereed hebben, dat is 10 uur en 30 minuten later.
Stel dan deze waarde (10:30) in op het scherm. Het is niet nodig om
de uren te berekenen tussen de gewenste begin en einde van het pro-
gramma (bijvoorbeeld 03:00). Het programma start automatisch om het
brood op de ingestelde tijd klaar te hebben.

+ Druk op de Start/Stop toets om de timerfunctie te activeren. De
stippen in de tijdweergave knipperen.

+ Druk opnieuw op de Start/Stop toets totdat u een zoemer hoort om
de timerfunctie uit te schakelen.

6 Toets Color (kleur)

Druk deze toets om de gewenste bruining in te stellen:
Light (licht) — Medium (medium) — Dark (donker).

7 Toets Menu (selectie)

Druk de Menu toets om naar de individuele programma’s te gaan. De
programma’s worden gebruikt voor de volgende broodsoorten:

Nr. Programma- Beschrijving Zoc'emer vgor extra
naam ingrediénten
1. | Basic Standaardinstelling — het programma voor alle broodsoorten, zoals wit brood of gemengde soorten. ja
2. | French Voor speciaal licht witbrood ja
3. | Whole wheat | Voor volkorenbrood ja
4. | Quick I Voor snel bereiden van wit- en bruinbrood ja
5. | Sweet Voor het bereiden van zoet zuurdesembrood ja
6. | Gluten free | Voor glutenvrij brood (neem het recept voor het bereiden van het deeg in acht) ja
Gebruik de programma’s BASIC, FRENCH, QUICK T of SANDWICH voor het sneller bereiden van alle
7. | Quick II broodsoorten. De tijd die het rijzen nodig heeft is aanzienlijk korter. Dit maakt het brood compacter en ja
minder luchtig. (Maak bij dit programma gebruik van lauwwarme vloeistoffen.)
8. | Dough Voor de bereiding van deeg, zonder bakken nee
9. | Jam Voor het koken van jam en marmelade nee
10. | Cake Voor gebak dat bakpoeder bevat ja
11. | Sandwich Voor de bereiding van licht sandwichbrood ja
12. | Bake Voor het bakken van apart bereid gist of geroerde deeg; en voor het langer bakken van brood of cake nee

Hoe het apparaat werkt

Algemene informatie

+ De broodbakmachine biedt 12 vooraf geinstalleerde programma’s
met een totaal van 53 verschillende instellingen. Dit apparaat is
uitgerust met een nieuw programma waarmee u glutenvrij brood kunt
bakken voor mensen die aan allergieén lijden.

+ Bijna alle bakprogramma'’s bieden u de keuze tussen 2 gewichtinstel-
lingen voor kleinere of grotere broden.

+ U kunt de broodbakmachine gebruiken om te bakken met uitstel,
d.w.z. het programma einde kan worden uitgesteld met maximaal
13 uur.

Het apparaat werkt volledig automatisch en is zeer gebruikers-vriende-
lijk. Onder staat programmavolgordes en recepten voor

« verschillende soorten brood,
+ deeg, dat op andere wijze wordt verwerkt,
+ jam, gekookt in de broodbakmachine.
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Zoemergeluiden
Het apparaat gebruikt verschillende zoemergeluiden:

1lang zoemgeluid - bij het aansluiten van het apparaat op het
lichtnet

- als het programma automatisch verder gaat
nadat het eerder handmatig werd onderbroken
(na 10 minuten)

- bij het handmatig beé€indigen van een pro-
gramma

- aan het einde van de warmhoudfunctiee

1 kort zoemgeluid - bij het loslaten van een toets
- als het programma handmatig wordt onderbro-
ken of binnen 10 minuten wordt hervat

5 achtereenvol- De temperatuur van het apparaat is te hoog en
gende zoemge- voorkomt dat een nieuw programma wordt gestart.
luiden Op het display verschijnt “HHH".

10 achtereen- Het programma bevindt zich op dit moment in de
volgende zoem- tweede kneedfase. Tijdens bepaalde programma'’s

geluiden tijdens
een programma

kunt u extra ingrediénten (zaden, vruchten, noten,
enz.) toevoegen.

10 achtereenvol-
gende zoemge-
luiden aan het
einde van een
programma

Het programma stopt. “0:00”.verschijnt op het
display naast het programmanummer. Voor alle
programma’s begint daarna een warmhouden fase
van 1 uur.
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Programmageheugen

In het geval van stroomuitval zal het programma automatisch verder
gaan als de stroomvoorziening binnen enkele minuten weer wordt her-
stelt. Na een langere stroomuitval dient de broodbakmachine herstart
te worden. Dit is alleen praktisch als het deeg zich op dat moment nog
in de kneedfase bevond. U dient vanaf het begin te beginnen, als het
bakken al was gestart!

Veiligheidsfunctie

Nadat een programma klaar is, moet het apparaat afkoelen voordat u
weer begint met een programma voor bakken of het kneden (behalve
voor de programma’s “9. Jam” en “12. Bake”).

Het apparaat geeft 5 zoemergeluiden en het display toont “HHH", wat
aangeeft dat de temperatuur in de ovenruimte te hoog is.

1. Trek de netstekker uit de contactdoos.
2. Gebruik ovenwanten om de bakvorm te verwijderen.

3. Laat het deksel open en wacht tot het apparaat volledig is afgekoeld.

De afkoelingsperiode is afhankelijk van de vorige programma-instel-
lingen.

Gebruik van het apparaat

/\ LET OP: Brandgevaar!

+ Neem de informatie met betrekking tot hoeveelheden van de in de
recepten gebruikte hoeveelheden in acht. Overschrijd de maximum
hoeveelheid van meel (5909) en droge gist (7 g of 21g als verse
gist wordt gebruikt), omdat het deeg er overheen kan lopen.

+ Geen ingrediénten toevoegen aan het begin van het bakken terwijl
de bakvorm nog in het apparaat staat.

+ Bij het toevoegen van ingrediénten (zaden, vruchten, noten) tijdens
het tweede kneden, ervoor zorgen dat ze niet in de ovenruimte van
het apparaat vallen.

i OPMERKING:
Houd het deksel dicht tijldens de fase van het rijzen en bakken omdat
anders de deeg zal inzakken.

1. De bakvorm verwijderen

Open het deksel. Draai de bakvorm iets naar links totdat deze vergren-
delt. Trek de bakvorm naar boven met de handvat en plaats deze op
een vlakke ondergrond.

2. Invoeren van de kneedhaak
2.1. Smeer de kneedhaak in. Dit maakt het gemakkelijker om de
kneedhaak te verwijderen van het voltooide brood.
2.2. Plaats het boorgat van de kneedhaak over de aandrijf-as in het
bakblik. De flens van de opening die naar beneden te wijzen.
Let op de afvlakking op de as.

3. Toevoegen ingrediénten

Zorg ervoor dat de ingrediénten in de in het recept aangegeven volg-
orde in het bakblik worden gedaan.

4. De bakvorm inbrengen

Plaats de bakvorm op de as in de overruimte terwijl de bakvorm diago-
naal wordt gehouden. Draai de bakvorm iets naar rechts totdat deze
vergrendelt. Sluit het deksel.

5. Een programma starten
5.1. Doe de netstekker in een stopcontact.
5.2. Druk op de Menu toets om het gewenste programma te selec-
teren.
5.3. Druk op de Color toets om het bruinen op licht, midden of don-
ker in te stellen.
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5.4. Gebruik de Weight toets om het gewenste broodgewicht in te
stellen.

5.5. Druk op de +/ — toetsen om de timerfunctie te gebruik voor
uitgesteld bakken.

5.6. Druk op de Start/Stop toets. De knipperende dubbele punt
geeft aan dat het programma is gestart.

6. Andere ingrediénten toevoegen

Afhankelijk van het geselecteerde programma zullen er 10 tonen te ho-
ren zijn gedurende de tweede kneedfase. Nu kunt u naar wens andere
ingrediénten toevoegen aan het deeg. Sluit het deksel weer.

7. Laat het deeg rijzen

Na de laatste keer kneden stelt de broodmachine de optimale tem-
peratuur in voor het rijzen van het deeg. Hij verwarmt tot 25 °C als de
kamertemperatuur lager is.

8. Bakken

De broodbakmachine past de baktemperatuur automatisch aan. Kies
het “12. Bake” programma om het bakproces te verlengen als het brood
nog te licht is na het bakken.

9. Warmhouden

(behalve voor programma’s “8. Dough” en “9. Jam”)
De zoemer klinkt herhaaldelijk nadat het bakprogramma is beéindigd
en het brood of de levensmiddelen uit het apparaat genomen kunnen
worden. Op hetzelfde moment begint de 1-uur warmhoudfase. “0:00”
verschijnt op het display naast het programmanummer. De dubbelepunt
“” knippert. Na 1 uur klinkt de zoemer en de warmhoudfase wordt
beéindigd. Op het display verschijnt de startpositie van het meest recent
gebruikte programma. Trek de netstekker uit de contactdoos.

10. Programma “12. Bake” (verlengd bakken)
10.1. Druk terwijl de fase “warmhouden” nog werkt op de
Start/ Stop toets totdat u een zoemergeluid hoort.
10.2. Start het programma “12. Bake”.
10.3. Wanneer de gewenste bruining is bereikt, het programma
stoppen door op de Start/Stop toets te drukken.
10.4. Trek de netstekker uit de contactdoos

11. Beéindiging van het programma

Zorg dat u een rooster gereed hebt en haal de stekker uit het stop-
contact. Verwijder het bakblik met ovenwanten nadat het programma
is be€indigd, keer het ondersteboven en schudt voorzichtig; draai aan
de onderkant van de kneedhaak als het brood niet gelijk uit het bakblik
komt.

/\ LET OP:
Stoot het bakblik niet tegen de tafel of aan een van de randen. Hier-
door kan het bakblik verwrongen raken.

12. De kneedhaak uit het brood verwijderen

Gebruik de meegeleverde haak als de kneedhaak vast zit in het brood.
Steek hem in de halfronde opening van de kneedhaak onderin het
warme brood en haak hem in de onderste rand (bij de vieugel van de
kneedhaak). Trek voorzichtig de kneedhaak naar buiten met de haak. U
kunt zien in welk deel van het brood de vleugel van de kneedhaak vast
zit. Snij het brood op die plaats open en verwijder de kneedhaak.

Reiniging

/\ WAARSCHUWING:

* Haal altijd de stekker uit het stopcontact en laat het
apparaat afkoelen voor het reinigen.
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/N WAARSCHUWING:

+ Dompel het apparaat en het bakblik niet onder in
water. Doe geen water in de bakruimte, tere voor-
koming van het risico op elektrische schokken en
brand.

/\ LET OP:

+ Gebruik geen staalborstel of andere schurende voorwerpen voor
het reinigen.

+ Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen.

i OPMERKING:

Het bakblik is voorzien van een antiaanbaklaag. Het is normaal dat
de kleur van de laag in de loop van de tijd veranderd, dit heeft geen
nadelige invioed op het functioneren.

+ Verwijder alle ingrediénten en kruimels met een vochtige doek van
het deksel, de behuizing en de bakruimte.

+ Veeg het bakblik aan de buitenkant af met een vochtige doek. De
binnenkant kan gereinigd worden met water en een zacht schoon-
maakmiddel.

+ De kneedhaken en assen na gebruik onmiddellijk schoonmaken. De
kneedhaken zijn later mogelijk moeilijk te verwijderen als ze in de
bakvorm worden achtergelaten. Als dit het geval is, doe dan gedu-
rende ong. 30 minuten warm water in het bakblik. De kneedhaken
kunnen dan gemakkelijk verwijderd worden.

+ Gebruik een doekje om alle onderdelen droog te vegen.

Het deksel verwijderen en installeren
Om het reiniging te vergemakkelijken, kunt u de deksel afnemen.

/\ LET OP:
Dompel de verwijderde deksel niet onder in water! Er kan water in het
deksel achterblijven.

1. Open het deksel ongeveer 45° zodat de groeven op de opening met
scharnieren te zien zijn.

2. Haal eerste de ene kant van de opening weg, en daarna de andere.

3. Maak het deksel schoon met een vochtige doek. Maak het deksel
droog.

4. Houd het deksel op dezelfde wijze vast toen u het verwijderde,
namelijk in een hoek van 45° om het deksel er weer op te plaatsen.
Steek eerst een van de groeven in de opening met de scharnieren,
recht in het midden. Druk daarna de tweede groef in de andere zijde
van de scharnier.

Opslaan

+ Zorg ervoor dat het apparaat is schoon en droog en volledig afge-
koeld is voordat het wordt opgeborgen. Berg het apparaat op met
gesloten deksel.

+ Wij raden u aan het apparaat in de originele verpakking te bewaren
als het voor een langere periode niet wordt gebruikt.

+ Bewaar het apparaat op een goed geventileerde en droge plaats
buiten het bereik van kinderen.

Vragen over bakken

Het brood plakt aan het bakblik na het bakken.

Laat het brood tenminste 10 minuten afkoelen na het bakken — keer het
bakblik ondersteboven. Beweeg indien nodig, de as van de kneedhaak
heen en weer. Vet de kneedhaak in voor het bakken.
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Hoe voorkomt u het ontstaan van gaten in het brood als gevolg
van de aanwezigheid van de kneedhaak?

U kunt de kneedhaak voor de laatste keer rijzen van het deeg verwijde-
ren. Bedek hiervoor eerst uw vingers met bloem. (> “Programmavolg-
orde en ideeén voor recepten” en de indicaties op het display) Als u dit
niet wilt doen, gebruik dan de haak na het bakken. Als u voorzichtig te
werk gaat, kunt u het ontstaan van een groot gat voorkomen.

Het deeg stroomt over tijdens het rijzen.

Dit gebeurt in het bijizonder wanneer er tarwebloem wordt gebruikt,
vanwege zijn hogere gehalte aan gluten.

Remedie:

a) Reduceer de hoeveelheid bloem en pas de hoeveelheden van de
andere ingrediénten aan. Wanneer het brood gereed is, zal het nog
steeds een groter volume hebben.

b) Sprenkel een eetlepel met verwarmde, gesmolten margarine over
de bloem.

Het brood rijst en stroomt nog steeds over.

a) Als er zich een “V"-vormige gleuf vormt in het midden van het brood,
dan zitten er niet genoeg gluten in de bloem. Dit betekent dat de
tarwe te weinig proteinen bevat (dit gebeurt tijdens bijzonder regen-
achtige zomers) of dat de bloem te vochtig is.

Remedie:
Voeg per 500 g tarwebloem één eetlepel tarwegluten toe.

b) Als er een trechtervormig gat in het midden van het brood zit, dan
heeft dit mogelijk één van de volgende oorzaken:

- de temperatuur van het water was te hoog,

- erwerd te veel water gebruikt,

- de bloem was arm aan gluten,

- tocht bij het openen van het deksel tijdens het bakken.

Wanneer kan het deksel van de broodmachine worden geopend

tijdens het bakken?

In het algemeen is het altijd mogelijk tijdens het kneden. Tijdens deze

fase kunnen nog kleine hoeveelheden bloem of vioeistoffen worden

toegevoegd.

Als het brood een bepaald uiterlijk dient te hebben na het bakken, ga

dan als volgt te werk:

+ Open het deksel voorzichtig voor de laatste keer rijzen (s> “Pro-
grammavolgorde en ideeén voor recepten” en de indicaties op het
display) en snij de korst van het brood, terwijl die wordt gevormd, met
een scherp voorverwarmd mes, strooi er granen op of besmeer de
korst met een mengsel van aardappelmeel en water om hem te laten
glanzen. Dit is de laatste keer dat het deksel geopend kan worden;
anders zal het brood in het midden inzakken.

Wat betekenen de typenummers voor bloem?

Hoe lager het typenummer, hoe minder vezels de bloem bevat en hoe
lichter hij zal zijn.

Wat is volkorenbloem?

Volkorenbloem wordt gemaakt van alle soorten granen, inclusief
tarwe. De term “volkoren” betekent dat de bloem werd gemalen van de
hele graankorrels, waardoor het een hoger gehalte aan vezels bevat,
waardoor de volkorenbloem donkerder wordt. Het gebruik van volko-
renbloem maakt het brood echter niet donkerder, zoals meestal wordt
geloofd.

Wat dient er gedaan te worden bij het gebruik van roggemeel?

Roggebloem bevat geen gluten en het brood rijst nauwelijks. Om het
gemakkelijk verteerbaar te maken dient VOLKOREN ROGGEBROOD
met zuurdesem te worden gemaak.
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Het deeg zal alleen rijzen als één deel bloem type 550 wordt toege-
voegd aan iedere vier delen roggemeel zonder gluten.

Wat zijn gluten in bloem?
Hoe hoger het typenummer, hoe lager het gehalte aan gluten van de
bloem is en hoe minder het deeg zal rijzen. Bloem type 550 heeft het
hoogste gehalte aan gluten.

Hoeveel verschillende soorten bloem zijn er en hoe worden ze

gebruikt?

a) Mais-, rijst- en aardappelmeel zijn geschikt voor mensen die
allergisch zijn voor gluten of voor diegenen die lijden aan spruw of
gluten enteropathy. Neem onze opmerkingen in “Opmerkingen met
betrekking tot de recepten” 5> “Glutenvrij brood (voor mensen die
aan allergieén lijden” in acht.

b) Speltbloem is vrij van chemische toe-voegingen omdat spelt op zeer
arme grond groeit en geen meststoffen vereist. Speltbloem is in het
bijzonder geschikt voor mensen die allergisch zijn. Het kan gebruikt
worden in alle recepten die beschreven worden in de gebruiksaan-
wijzing en die bloemtypes 405, 550 of 1050 vereisen.

c) Gierstbloem is in het bijzonder geschikt voor mensen die lijden
aan vele allergieén. Het kan worden gebruikt in alle recepten die
bloemsoorten 405, 550 of 1050 vereisen, zoals beschreven in de
gebruiksaanwijzing.

d) Durum Tarwebloem is geschikt voor baguettes, dankzij zijn consis-
tentie. Het kan ook vervangen worden door durumtar-wegriesmeel.

Hoe kan vers brood gemakkelijker verteerbaar gemaakt worden?
Als een gekookte en gepureerde aardappel wordt toegevoegd aan de
bloem en wordt gekneed met het deeg, wordt het verse brood gemak-
kelijker verteerbaar.

Welke doseringen rijsmiddel dienen er gebruikt te worden?

Volg de aanwijzingen op de verpakking van de fabrikant van de gist en
de zuurdesem, die in verschillende hoeveelheden gekocht dienen te
worden. Pas de hoeveelheid aan de hoeveelheid gebruikte bloem.

Wat kan er gedaan worden als het brood naar gist smaakt?

a) Vaak wordt er suiker toegevoegd om deze smaak te elimineren. Het
toevoegen van suiker maakt het brood lichter van kleur.

b) Voeg voor een klein brood 1% eetlepel brandewijnazijn toe aan het
water en 2 eetlepels voor een groot brood.

c) Gebruik karnemelk of kefir in plaats van water. Dit is mogelijk voor
alle recepten en het wordt aanbevolen voor de versheid van het
brood.

Waarom smaakt brood dat in een oven werd gebakken anders dan
brood dat is gemaakt met de broodmachine?

Dat is athankelijk van de verschillende mate van luchtvochtigheid.
Brood dat gebakken wordt in een oven is droger vanwege de grotere
bakruimte, terwijl brood dat gemaakt is in de broodbakmachine vochti-
geris.

Vragen over de broodbakautomaat

Probleem Oorzaak

Remedie

Er komt rook uit de bakruimte of uit
de ventilatie-openingen.

De ingrediénten plakken aan de

bakblik.

bakruimte of aan de buitenkant van het

Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat af-
koelen, en reinig de buitenkant van het bakblik of de bakruimte.

Het brood zakt in het midden in en is
vochtig aan de onderkant.

Het brood is te lang in het bakblik gela-
ten na het bakken en het warmhouden. | is.

Haal het brood uit het bakblik voordat de warmhoudfunctie voorbij

Het is moeilijk om het brood uit het

bakblik te halen. de kneedhaken.

De onderkant van het brood plakt aan

Reinig de kneedhaak en as na het bakken. Vul indien nodig het
bakblik gedurende 30 minuten met warm water. Daarna kan de
kneedhaak gemakkelijk verwijderd en gereinigd worden.
Smeer de kneedhaak een beetje in voordat u deze weer gaat
gebruiken.

De ingrediénten zijn niet gemengd of | Onjuiste programma-instelling

Controleer het gekozen menu en de andere instellingen.

het brood is niet goed gebakken.

Het programma werd voor het einde er-
van gestopt door de Start/Stop toets.

Gebruik de ingrediénten niet en begin opnieuw.

Het deksel werd verschillende keren
geopend terwijl de broodmachine in
werking was.

Open het deksel alleen tijdens de kneedfases indien mogelijk
(=> “Programmavolgorde en ideeén voor recepten” en de indi-
caties op het display). Zorg ervoor dat het deksel goed wordt
gesloten na het openen.

Langdurige stroomuitval terwijl de ma-
chine in werking was.

Gebruik de ingrediénten niet en begin opnieuw.

Het draaien van de kneedhaak is ge-
blokkeerd.

Controleer of de kneedhaak is geblokkeerd door granen enz. Haal
het bakblik uit de machine en controleer of de aandrijfas draait.
Als dit niet het geval is, neem dan contact op met de klantenser-
vice.

Het apparaat start niet. De zomer
klinkt 5 keer. Het display toont
“HHH".

Het apparaat is nog heet na de laatste
bakcyclus.

Trek de netstekker uit de contactdoos. Haal het bakblik eruit. Laat
het apparaat afkoelen tot de kamertemperatuur. Hierna kunt u
opnieuw beginnen.

Het apparaat start niet. U hoort
5 signaaltonen.
Op het display verschijnt “LLL".

Het apparaat is te koud.

Druk op de Start/Stop toets en open het deksel. Wacht ong. 10 &
20 minuten totdat het apparaat de kamertemperatuur heeft be-
reikt.

Het apparaat start niet.
Op het display verschijnt “EEQ”.

De temperatuursensor van het apparaat
is defect.

Trek de netstekker uit de contactdoos. Neem contact op met ons

servicecentrum of een specialist.
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Probleem

Oorzaak Remedie

Het apparaat functioneert niet.

Het apparaat wordt niet met stroom Controleer het stopcontact met een ander apparaat.

verzorgd. Steek de stekker correct in het stopcontact.

Controleer de hoofdcircuitbreker.

Het apparaat is defect.

Neem contact op met ons servicecentrum of een specialist.

Vergissingen met de recepten

Probleem Oorzaak Remedie
Het brood rijst te snel. Te veel gist, te veel bloem, niet genoeg zout, of verschillende van deze oorzaken. alb
Het brood rijst totaal niet of niet Helemaal geen gist of te weinig gist. alb
genoeg. Oude gist. e
Vloeistof te heet. c
De gist is in contact gekomen met de vloeistof. d
Verkeerde soort bloem of oude bloem. e
Te veel of niet genoeg vloeistof. alblg
Niet genoeg suiker. alb
Het deeg rijst te veel en stroomt over | Als het water te zacht is, fermenteert de gist meer. f/k
het bakblik. Te veel melk beinvloedt het fermenteren van de gist. c
Het brood zakt in het midden in. Het deegvolume is groter dan het bakblik kan bevatten en het brood zakt in. alf
Het fermenteren was te kort of te snel, als gevolg van te hoge temperatuur van het water of de .
bakruimte, of als gevolg van te hoge vochtigheid. c/hfi
Te weinig gluten in het meel |
Te veel vloeistof g’h
Zware, klontachtige structuur Te veel bloem of niet genoeg vioeistof alblg
Niet genoeg gist of suiker alb
Te veel fruit, volkoren of één van de andere ingrediénten b
Oude bloem e
Het brood is in het midden niet gaar. | Te veel of niet genoeg vloeistof alblg
Te hoge vochtigheid h
Recept met vochtige ingrediénten zoals yoghurt g
Open of ruwe structuur of te veel Te veel water g
gaten Geen zout b
Hoge vochtigheid, water te heet h/i
Vloeistof te heet. c
Paddenstoelachtig, ongaar Broodvolume te groot voor het bakblik alf
opperviak Te veel bloem, in het bijzonder voor witbrood f
Te veel gist of niet genoeg zout alb
Te veel suiker alb
Zoete ingrediénten behalve suiker b
c?r?gzrl]iﬁ(dg: k\(::t:rei};bm()d Zn Het brood is niet genoeg afgekoeld (de damp is niet ontsnapt). j
Bloemafzetting op de korst van het Tijdens het kneden werd de bloem niet goed bewerkt aan de zijkant. [/m

brood.

Oplossingen voor de problemen
a) Meet de ingrediénten goed af.

b) Pas de hoeveelheid ingrediénten aan en controleer dat alle ingredi-

enten zijn toegevoegd.

c) Gebruik andere vloeistof of laat het afkoelen tot kamertemperatuur.
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d) Voeg de ingrediénten die in het recept gespecificeerd worden in de
juiste volgorde toe. Maak een kuiltje in het midden van de bloem en

vloeistof in direct contact komen met elkaar.

doe de verkruimelde of droge gist erin. Voorkom dat de gist en de

e) Gebruik uitsluitend verse en goed bewaarde ingrediénten.
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f) Reduceer de totale hoeveelheid van de ingrediénten, gebruik niet
meer dan de aangegeven hoeveelheid bloem. Reduceer alle ingre-
diénten met '/s.

g) Corrigeer de hoeveelheid vloeistof. Als er ingrediénten worden
gebruikt die water bevatten, dient de dosering van de toe te voegen
vloeistoffen overeenkomstig verminderd te worden.

h) Verminder in geval van zeer vochtig weer, de hoeveelheid water met
1-2 eetlepels.

i) Gebruik de timerfunctie niet bij zeer warm weer. Gebruik koude
vioeistoffen.

j) Haal het brood onmiddellijk na het bakken uit het bakblik en laat het
tenminste 15 minuten afkoelen op het rooster, voordat u het snijdt.

k) Reduceer de hoeveelheid gist of van alle ingrediénten met %a.

[) Voeg een eetlepel tarwegluten toe aan het deeg.

m) Vet het bakblik niet in!

Opmerkingen met betrekking tot de recepten

Ingrediénten

Aangezien ingrediént een bepaalde rol speelt bij het met succes bakken
van brood, is het juiste afmeten net zo belangrijk als de volgorde waarin
de ingrediénten worden toegevoegd.

+ De belangrijkste ingrediénten, zoals de vloeistof, bloem, zout, suiker
en gist (zowel droge of verse gist kunnen worden gebruikt) beinvioe-
den de succesvolle uitkomst van de bereiding van het deeg en het
brood. Gebruik altijd de juiste hoeveelheden in de juiste verhoudingen.

+ Gebruik lauwwarme ingrediénten als het deeg onmiddellijk bereid
dient te worden. Als u de het programma met de timerfunctie wilt ge-
bruiken, wordt het aanbevolen om koude ingrediénten te gebruiken
om te voorkomen dat de gist te vroeg begint te rijzen.

+ Margarine, boter en melk beinvioeden de smaak van het brood.

+ Suiker kan met 20 % gereduceerd worden om de korst lichter en
dunner te maken, zonder de succesvolle uitkomst van het bakken te
beinvioeden. Als u voorkeur heeft voor een zachtere en lichtere korst,
vervang dan de suiker door honing.

+ Gluten, die tiidens het kneden in de bloem geproduceerd worden,
geven structuur aan het brood. Het ideale bloemmengsel bestaat uit
40 % volkorenbloem en 60 % witte bloem.

+ Als u hele granen toe wilt voegen, laat ze dan een nacht weken.
Reduceer de hoeveelheid bloem en vloeistof (tot '/s minder).

* Zuurdesem is onmisbaar bij het gebruik van roggemeel. Het bevat
melk en acetobacter, die grondig fermenteren en het brood lichter
maken. U kunt uw eigen zuurdesem maken, maar het kost tijd.
Daarom wordt in onderstaande recepten geconcentreerd zuurdesem-
poeder gebruikt. Het poeder wordt verkocht in pakjes van 15g (voor
1kg bloem). Volg de aanwijzingen op die in de recepten worden
gegeven (Y4, % of 1 zakje). Als minder zuurdesem wordt gebruikt dan
is vereist, zal het brood kruimelen.

+ Als zuurdesempoeders worden gebruikt met een verschillende
concentratie (zakje met 100g voor 1kg bloem), dient de hoeveelheid
bloem met 80 ¢ voor iedere kg bloem verminderd te worden.

+ Eris ook vloeibare zuurdesem beschikbaar, die verkocht wordt in
zakjes. Het is geschikt voor gebruik. Volg de op de verpakking aan-
gegeven dosering. Vul de maatbeker met de vloeibare zuurdesem en
vul het aan met de andere vioeibare ingrediénten in de juist doserin-
gen, zoals aangegeven in het recept.

+ Tarwezuurdesem, dat meestal droog is, verbetert de verwerkbaar-
heid, de versheid en de smaak van het deeg. Het is milder dan
roggezuurdesem.

+ Gebruik of het Basic of het Whole wheat programma voor het bakken
van zuurdesembrood. Bakferment vervangt gist en is puur een kwes-
tie van persoonlijke smaak. Dit is uiterst geschikt voor gebruik in de
broodmachine.
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+ Tarwezemelen worden toegevoegd aan het deeg als u bijzonder licht
brood wilt hebben, dat rijk is aan vezels. Gebruik één eetlepel voor
500g bloem en vermeerde de hoeveelheid vioeistof met % eetlepel.

+ Tarwegluten zijn natuurlijke toevoegingen die verkregen worden van
tarweproteinen. Ze maken het brood lichter en volumineuzer. Het
brood zakt minder snel in en het is gemakkelijker verteerbaar. Het
effect wordt snel gewaardeerd bij het bakken met volkorenbloem en
andere bakkersproducten die gemaakt zijn van thuisgemalen bloem.

+ De gekleurde mout is een donker geroosterd gerstmout. Het wordt
gebruikt om een donkerder korst en een zachter binnenste te verkrij-
gen (bijv. bruinbrood). Gerstmout is ook geschikt, maar het is niet zo
donker. U kunt deze mout vinden in reformzaken.

+ Erkunnen meestal smaakstoffen voor brood toegevoegd worden
aan alle soorten bruin brood. De hoeveelheid is afhankelijk van uw
persoonlijke smaak en de specificaties van de fabrikant.

* Puur lecithinepoeder is een natuurlijke emulgator die het volume van
het brood vermeerdert, de binnenkant zachter en lichter maakt en het
langer vers houdt.

Aanpassen van doseringen

Als de doseringen vermeerderd of verminderd dienen te worden, zorg
er dan voor dat de verhoudingen van het originele recept worden
gehandhaafd. De onderstaande basisregels voor het aanpassen van
de doseringen van de ingrediénten dienen gevolgd te worden om een
perfect resultaat te verkrijgen:

+ Vloeistoffen/bloem: Het deeg dient zacht (maar niet te zacht) en ge-
makkelijk kneedbaar te zijn zonder dat het draderig wordt. Het moet
met licht kneden tot een bal gevormd kunnen worden. Dit is niet het
geval met zwaar deeg, zoals volkoren rogge of meergranenbrood.
Controleer het deeg vijf minuten na de eerste keer kneden. Als het
te vochtig is, voeg dan wat bloem toe, totdat het deeg de juiste con-
sistentie heeft. Als het deeg te droog is, voeg dan een eetlepel water
per keer toe tijdens het kneden.

« Vervangen van vloeistoffen: Wanneer in een recept ingrediénten wor-
den gebruikt die vioeistoffen bevatten (bijv. wrongel, yoghurt, enz.),
dan dient de vereiste hoeveelheid vioeistof gereduceerd te worden.
Wanneer eieren worden gebruikt, klop ze dan eerst in de maatbeker
en vul ze tot de beoogde hoeveelheid aan met de andere vereiste
vioeistoffen.

Als u op een hooggelegen plaats woont (meer dan 750 m boven de
zeespiegel) rijst het deeg sneller. De gist kan in dit geval gereduceerd
worden met 4 tot 2 theelepel, om het rijzen proportioneel te verminde-
ren. Dit geldt ook voor plaatsen met bijzonder zacht water.

Toevoegen en afmeten van ingrediénten en hoeveelheden

+ Voeg altijd eerst de vioeistoffen toe en als laatste de gist. Voorkom
contact tussen de gist en de vloeistof, om te voorkomen dat de gist te
snel werkt (in het bijzonder bij gebruik van de timerfunctie).

+ Gebruik bij het afmeten dezelfde meeteenheden, d.w.z. gebruik
wanneer de recepten hoeveelheden vereisen in eet- of theelepels,
of de bij de broodmachine geleverde maatlepel, of lepels die u thuis
gebruikt.

+ De hoeveelheden die aangegeven zijn in grammen, dienen exact te
worden afgewogen.

+ Gebruik voor de hoeveelheden die aangegeven zijn in milliliter de
meegeleverde maatbeker, die voorzien is van een maatverdeling van
50 tot 250 ml.
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De afkortingen in de recepten hebben de volgende betekenis:

el = afgestreken eetlepel (of grote maatlepel)

fl = afgestreken theelepel (of kleine maatlepel)

g = gram

ml = millliter

zakie = 7gdroge gist voor 5009 bloem — komt overeen met 219
verse gist.

Ingrediénten met fruit, noten of granen: Als u meer ingrediénten wilt
toevoegen, kunt u dit doen na de 10 zoemgeluiden van de respec-
tieve programma’s. Als u de ingrediénten te vroeg toevoegt, worden
ze tijdens het kneden vermalen.

Gewicht en volume van het brood

.

U zult zien dat het gewicht van puur witbrood minder is dan dat van
volkorenbrood. Dit is afhankelijk van het feit dat witte bloem meer rijst
en er daarom beperkingen toegepast dienen te worden.

Het feitelijke gewicht van het broodgewicht is sterk afhankelijk van de
vochtigheid van de ruimte ten tijde van de bereiding.

Alle soorten brood met een substantieel deel aan tarwe, bereiken bij
een hoger gewicht een groot volume en rijzen boven het bakblik uit
na de laatste keer rijzen, maar ze zullen niet overstromen. Het deel
van het brood dat zich buiten het bakblik bevindt bruint gemakkelijker
vergeleken met het brood in het bakblik.

Glutenvrij brood (voor mensen die aan allergieén lijden)

Maak geen gebruik van de Timer om een brood van glutenvrij meel
te bakken; zelfs niet als het programma dit toestaat. Voor glutenvrij
meel moet gebruik worden gemaakt van warme of hete vloeistof om
het te kunnen laten rijzen. Dat is de reden waarom het programma
meteen moet starten.

De korst van glutenvrij brood is niet zo bruin als de korst van brood
dat gluten bevat. Wij raden aan dat u de graad van het bruinen instelt
op “Dark” (donker). Bovendien kunt u een eierdooier mengen met
zoete of zure room en het brood van een laag voorzien gedurende
de resterende tijd van het programma van 1:15.

Bakresultaten

Het bakresultaat is athankelijk van de omstandigheden ter plaatse
(zacht water — hoge vochtigheid — grote hoogte — consistentie van
de ingrediénten, enz.). Daarom zijn de aanwijzingen in de recepten
indicaties, die aangepast kunnen worden. Overige recepten vindt u
in kookboeken of op internet. U kunt ook een kant-en-klare mixen
gebruiken.

Als één of ander recept niet gelijk de eerste keer lukt, laat u dan niet
ontmoedigen. Probeer uit te vinden wat de oorzaak is en probeer het
opnieuw door de verhoudingen te variéren.

Als het brood na het bakken te bleek is, kunt u het nabruinen met het
“12. Bake” programma.

Programmavolgorde en ideeén voor recepten

De volgende recepten zijn voor brood van verschillende afmetingen. In
sommige programma’s wordt een onderscheid gemaakt in gewicht.

/\ LET OP:
+ Pas gewoon de ingrediénten in het recept aan als u kleinere bro-

den wilt bakken.

+ Zorg ervoor dat het gewicht van de ingrediénten de 750 op ni-

veau I of 11009 op niveau IT niet overschrijdt.

i OPMERKING:

De tijden aangegeven voor de individuele fasen in de programmavolg-
ordes zijn slechts richtlijnen. Er kunnen kleine afwijkingen plaatsvin-
den aangezien het product constant wordt ontwikkeld.
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1. Basic (Standaardinstelling)

Broodgewicht niveau I (Sst?;;ij:;rdm- I
Totale tijdsduur 3:00 uur 2:53 uur
1. Kneden 10 minuten 9 minuten
1. Gisten 20 minuten 20 minuten

Signaaltonen voor het toevoegen van ingrediénten
gedurende de tweede kneedfase

2. Kneden 15 minuten 14 minuten

2. Gisten 25 minuten 25 minuten

3. Gisten 45 minuten 45 minuten

Bakken 65 minuten 60 minuten

Warm houden 60 minuten 60 minuten

Timer 13 uur

Ideeén voor recepten:

Karnemelkbrood

Broodgewicht Niveau II

Karnemelk 300ml

Margarine/boter 1% el

Zout 1

Suiker 1el

Bloem type 1050 5409

Droge gist 1 zakje

Zuurdesembrood

Broodgewicht Niveau II

Droge zuurdesem > zakje

Water 350ml

Margarine/boter 1% el

Broodkruiden 1l

Zout 21

Suiker 1el

Bloem type 1150 1809

Bloem type 1050 3609

Droge gist 1 zakje

2. French (Witbrood)

Broodgewicht niveau 1T (Standaardin- I
stelling)

Totale tijdsduur 3:50 uur 3:40 uur

1. Kneden 18 minuten 16 minuten

1. Gisten 40 minuten 40 minuten

Signaaltonen voor het toevoegen van ingrediénten
gedurende de tweede kneedfase

2. Kneden 22 minuten 19 minuten
2. Gisten 30 minuten 30 minuten
3. Gisten 50 minuten 50 minuten
Bakken 70 minuten 65 minuten
Warm houden 60 minuten 60 minuten

Timer

13 uur

19.05.21




Ideeén voor recepten: Zeven zadenbrood
Klassiek witbrood Broodgewicht Niveau IT
Broodgewicht Niveau II Water 300ml
Water of melk 300ml Margarine/boter 1% el
Margarine/boter 1% ¢l Zout 1l
Zout 1 Suiker 1% el
Suiker 1el Bloem type 1150 2409
Bloem type 550 5409 Volkorenbloem 2409
Droge gist 1 zakje 7-zadenvlokken 100g
Droge gist 1 zakje
Witbrood in Italiaanse stijl .
. . . Tip:
Broodgewicht Niveau Il Niveaul Als u hele granen wilt gebruiken, laat ze dan eerst een nacht weken.
Water, kokend 350 ml 230ml
Griesmeel van durumtarwe 1509 100¢ 4. Quick I (Snel I)
Zogt 11 :Atl Broodgewicht niveau /
Sulker 1 Al Totale tiidsduur 2:10uur
Bloem type 550 3509 2309 1 Kned 10 mint
Droge gist % zakje V2 zakje - ineden minuten
Tip: 1. Gisten 10 minuten
Roer de griesmeel van durumtarwe door het kokende water in een ) Si.g.naaltonen voor het toevoegen van
aparte bak. Laat de griesmeel afkoelen tot de kamertemperatuur voor- ingrediénten gedurende de tweede kneedfase
dat u het in het bakblik doet en de andere ingrediénten er aan toevoegt. 2. Kneden 10 minuten
2. Gisten 30 minuten
3. Whole weat (Volkorenbrood) | Bakken 70 minuten
Broodgewicht niveau L (Sgﬁgﬁs;\)rdln- I Warm houden 60 minuten
Totale tijdsduur 3:40 uur 3:32 uur Timer 13 uur
1. Kneden 10 minuten 9 minuten Ideeén voor recepten:
1. Gisten 25 minuten 25 minuten Roomkaasbrood
Signaaltonen voor het toevoegen van ingrediénten Water of melk 160 ml
gedurende de tweede kneedfase Margarine/ boter 1% el
2. Kneden 20 minuten 18 minuten Ei 1 klein
2. Gisten 35 minuten 35 minuten Zout Vol
3. Gisten 65 minuten 65 minuten Suiker 1t
Bakken 65 minuten 60 minuten Korrelige roomkaas 80g
Warm houden 60 minuten 60 minuten Bloem Wpe 550 3309
: Droge gist Y2 zakje
Timer 13 uur
Ideeén voor recepten: Bosrenwitbrood
T Melk 300ml
olkorenbroo Margarine/boter 2el
Broodgewicht Niveau II Niveau I Zout 1%t
Water 300ml 200 ml Suiker 1%t
Margarine/boter 1% el 1 eI. Bloem type 1050 540g
Ei 1 1 kiein Droge gist 1 zakje
Zout 1l Yatl
Suiker 1l Yatl
Bloem type 1050 270g 1809
Volkorenbloem 270g 1809
Droge gist 1 zakje % zakje

Tip:
Bij gebruik van de timerfunctie om het programma uit te stellen, kunt u
wat meer water toevoegen in plaats van eieren.

BBA3774 IM 19.05.21

NEDERLANDS



NEDERLANDS

5. Sweet (Zoetbrood)

Ideeén voor recepten:

Signaaltonen voor het toevoegen van ingrediénten
gedurende de tweede kneedfase

2. Kneden 20 minuten 20 minuten
2. Gisten 30 minuten 30 minuten
3. Gisten 45 minuten 45 minuten
Bakken 65 minuten 60 minuten
Warm houden 60 minuten 60 minuten
Timer 13 uur

Idee voor recept:
Rozijnenbrood
Broodgewicht Niveau II Niveau I
Water 300 ml 200ml
Margarine/boter 2el 1% el
Zout Al 1 snufie
Honing 1el 1
Bloem type 405 5009 3309
Kaneel Al Al
Droge gist % zakje Y2 zakje
Rozijnen 75¢ 50¢

6. Gluten free (Glutenvrij brood)
Broodgewicht niveau . (Sst?;ﬁr?;rdm_ I
Totale tijdsduur 2:55 uur 2:50 uur
1. Kneden 10 minuten 10 minuten
1. Gisten 10 minuten 5 minuten
2. Kneden 10 minuten 10 minuten

Signaaltonen voor het toevoegen van ingrediénten
na de tweede kneedfase

2. Gisten 30 minuten 30 minuten
3. Gisten 45 minuten 45 minuten
Bakken 70 minuten 70 minuten
Warm houden 60 minuten 60 minuten
Timer 13 uur
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Broodgewicht niveau I (Star:ﬁaardln- I Glutenvrij brood

stelling) Broodgewicht Niveau II
Totale tijdsduur 2:55 uur 2:50 uur Water, kokend 500 ml
1. Kneden 10 minuten 10 minuten Broodbakmengsels 6009
1. Gisten 5 minuten 5 minuten Tip:

* Meng het broodbakmengsel samen met het kokende water in een
aparte bak en laat het deeg ongeveer 30 minuten rijzen. Doe daarna
het deeg in het bakblik en start het programma meteen.

+ Na het bakken moet het brood meteen uit het bakblik worden
gehaald en helemaal worden afgekoeld voordat het kan worden

gesneden.

Donker brood

Broodgewicht Niveau II Niveau I
Water, lauwwarm 630ml 470 ml
Margarine/boter 1el Vael
Zout 1 Yl
Donker broodmengsel

(van Scha) ’ 5009 3759
Droge gist 1 zakje % zakje
Als u wilt kunt u het volgende toevoegen:

lijnzaad of 1% el 1el
walnoten of 759 509
karwijzaad of 3l 2
gebakken uitjes of 75¢ 50g
spekblokjes 75¢ 50g
Tip:

+ Na ongeveer 8 minuten te hebben gekneed, moet u de resterende
deeg of meel losmaken van het bakblik door middel van een silicone
schraper. U kunt de deegrand nog een keer scheiden van het bakblik
als er nog 1:15 resteert van de programmatijd om te voorkomen dat
er een dunne rand van restdeeg vormt tijdens het bakken.

+ U hoort de signaaltonen voor het toevoegen van ingrediénten na de
tweede kneedfase, d.w.z. net voor het tweede rijzen. Als u dit pro-
gramma gebruikt, dan worden de ingrediénten niet meer gekneed in
het deeg, maar blijven ze vastzitten aan het oppervlak van het brood.

7. Quick IT (Snel T)

Broodgewicht niveau 1T (Standaardin- I
stelling)

Totale tijdsduur 1:38 uur 1:28 uur

1. Kneden 13 minuten 13 minuten

Signaaltonen voor

het toevoegen van ingrediénten

2. Kneden 5 minuten 5 minuten
3. Gisten 35 minuten 25 minuten
Bakken 45 minuten 45 minuten
Warm houden 60 minuten 60 minuten
Timer / /
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Ideeén voor recepten: Pizza
Uienbrood Water 300ml
Broodgewicht Niveau I Zout ALl
Water 250ml Suiker 21l
Margarine/boter 1el Olijfolie 1el
Zout 1 Bloem type 405 4509
Suiker 1el Droge gist 1 zakje
Grote gesnipperde ui 1 Tip:
Bloem type 1050 540g * Rol het deeg, plaats het in een rond bakblik en het 10 minuten rijzen.
Droge gist 1 zakje Prik er diverse keren in met een vork.
+ Spreid pizzasaus op het deeg en voeg de gewenst vullingen toe.
Pizzabrood + 20 minuten bakken op 200 °C.
Broodgewicht Niveau II Niveau I
Water 375ml 250mi 9. Jam (Marmelade)
Olie 1el 11l Broodgewicht niveau /
Zout 1 ALl Totale tijdsduur 1:20 uur
Suiker (A 2t 1. Verwarmen 15 minuten
Oregano 7t 7t 2. Kneden + Verwarmen 45 minuten
Parmezaanse kaas 22 el 1% el 3. Rusten 20 minuten
Maisari
aisgriesmeel 1009 659 Timer /
Bloem type 550 475¢ 315¢
Kaneel Al V2l Ideeén voor recepten:
Droge gist % zakje Y2 zakje Aardbeienjam
Verse aardbeien, gewas-
8. D°”9h_ (De‘?g) sen en in kleine stukjes 600g
Broodgewicht niveau / gesneden of gepureerd
Totale tijdsduur 1:30 uur Inmaaksuiker “2:1” 3009
1. Kneden 20 minuten Citroensap 1-21l
2. Gisten 30 minuten Tip:
3. Gisten 40 minuten + Meng alle ingrediénten in het bakblik, gebruik hierbij een houten of
- 3 silicone spatel.
Imer uur « Gebruik een spatel om suikerresten van de zijkanten van het bakblik
i . te verwijderen nadat het programma is gestart.
Ideeen voor recepten: + Haal het bakblik uit het apparaat met behulp van ovenwanten of
Franse baguette pannenlappen zodra het programma is afgelopen.
Water 300ml + Schenk de jam in schone potten en sluit deze goed af. Plaats de
Honing 1el potten voor ongeveer 10 minuten op de klep. Zo bent u er zeker van
Zout 11 dat de klep goed is afgesloten.
Suiker 1t Oranjemarmelade
Bloem type 550 5409 Sinaasappels, geschild en 500
Droge gist 1zakje fijn gesneden g
Tip: Citroenen, geschild en 100g

Splits het deeg in 2—4 delen en maak lange vormen. Laat ze 30-40 mi-

nuten rijzen. Snij de bovenkant diagonaal in en bak ze in de oven.
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fijn gesneden
Inmaaksuiker “2:1” 300g
Tip: => Aardbeienjam

10.Cake (Cake)

+ Dit programma is geschikt voor het bakken van een cake. Aangezien

het apparaat gebruik maakt van een kneedhaak in plaats van een
mixer/roerstang, worden de cakes ietwat steviger.

+ Als gevolg van de verse en snel bederfelijke ingrediénten, dient u
geen gebruik te maken van de Timer, zelfs niet als het programma
dat toelaat.

+ U kunt verschillende ingrediénten toevoegen aan het volgende
basisrecept.

+ Haal het bakblik uit het apparaat met behulp van ovenwanten of
pannenlappen zodra het programma is afgelopen.
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+ Plaats het bakblik op een vochtige doek en laat de cake ongeveer
15 minuten afkoelen. Daarna kunt u de cake scheiden van de zij-
wanden van het bakblik met behulp van een silicone spatel en deze

omdraaien.
Broodgewicht niveau /
Totale tijdsduur 1:50 uur
1. Kneden 6 minuten
1. Gisten 5 minuten
Signaaltonen voor het toevoegen van
ingrediénten gedurende de tweede kneedfase

2. Kneden 10 minuten
2. Gisten 9 minuten
Bakken 80 minuten
Warm houden 60 minuten
Timer 13 uur
Idee voor recept:

Basisrecept voor een cake

Eieren 3
Boter 100g
Suiker 100g
Vanillesuiker 1 zakje
Bloem type 405 3009
Bakpoeder 1 zakje
Extra variabele ingrediénten:

Geraspte noten

of: geraspte chocolade

of: kokosviokken 509

of: geschilde, fijn gesneden

appels

11.Sandwich (Geroosterd brood)

Broodgewicht niveau L (Sir:ﬁ::)rdm- I
Totale tijdsduur 3:00 uur 2:55 uur
1. Kneden 15 minuten 15 minuten
1. Gisten 40 minuten 40 minuten

Signaaltonen voor

gedurende de tweede kneedfase

het toevoegen van ingrediénten

2. Kneden 5 minuten 5 minuten
2. Gisten 25 minuten 25 minuten
3. Gisten 40 minuten 40 minuten
Bakken 55 minuten 50 minuten
Warm houden 60 minuten 60 minuten
Timer 13 uur
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Idee voor recept:

Geroosterd brood

Broodgewicht Niveau II
Water 150 ml
Melk 150 ml
Margarine/boter 2el
Zout 1l
Suiker 1l
Bloem type 550 5009
Droge gist 1 zakje
12.Bake (bakken)

Broodgewicht niveau /
Totale tijdsduur 1:00 uur
Bakken 10-60 minuten
Warm houden 60 minuten
Timer /

Technische gegevens

NEttOGEWICHL: ... ong. 4,2kg

Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te maken in de loop
van voortdurende productontwikkeling blijft voorbehouden.

Dit apparaat voldoet aan alle huidige CE-richtlijnen, zoals de richtlijn
elektromagnetische compatibiliteit en de laagspanningsrichtlijn, en is
gefabriceerd volgens de meest recente veiligheidsvoorschriften.

Verwijdering
Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”
Bescherm ons milieu, elektrische apparaten horen niet in het
huisafval.
Maak voor het afvoeren van elektrische apparaten gebruik
van de voorgeschreven verzamelpunten en geef daar de
elektrische apparaten af die u niet meer gebruikt.
Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen die een verkeerde
afvoer op het milieu en de menselijke gezondheid kunnen hebben.
Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de recycling
en andere verwerkingsvormen voor oude elektronische en elektrische
apparaten.
Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten kunt u contact
opnemen met uw gemeente of gemeenteadministratie.
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Mode d’emploi

Merci d’avoir choisi notre produit. Nous espérons que vous saurez
profiter votre appareil.

Symboles de ce mode d’emploi

Les informations importantes pour votre sécurité sont particuliérement
indiquées. Veillez a bien respecter ces indications afin d’éviter tout
risque d'accident ou d’endommagement de I'appareil :

/\ AVERTISSEMENT :
Prévient des risques pour votre santé et des risques éventuels de
blessure.

/\ ATTENTION :
Indique les risques pour I'appareil ou tout autre appareil.

1 NOTE : Attire votre attention sur des conseils et informations.
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Notes générales

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant de mettre 'appareil en
marche pour la premiére fois. Conservez le mode d’emploi ainsi que
le bon de garantie, votre ticket de caisse et si possible, le carton avec
I'emballage se trouvant a l'intérieur. Si vous remettez 'appareil a des
tiers, veuillez-le remettre avec son mode d’emploi.

+ Nutilisez cet appareil que pour un usage privé et pour les taches
auxquelles il est destiné. Cet appareil n’est pas prévu pour une utili-
sation professionnelle.

+ Ne l'utilisez pas en plein air. Protégez-le de la chaleur, des rayons di-
rects du soleil, de 'humidité (ne le plongez en aucun cas dans I'eau)
et des objets tranchants. N'utilisez pas cet appareil avec des mains
humides. S'il arrive que de 'humidité ou de I'eau atteignent I'appareil,
débranchez aussitdt le cable d’alimentation.

+ Arrétez 'appareil et débranchez toujours le cable d’alimentation de
la prise de courant (en tirant sur la fiche et non pas sur le cable) si
vous n'utilisez pas I'appareil, si vous installez les accessoires, pour le
nettoyage ou en cas de panne.

+ ll'yalieu d'inspecter 'appareil et le bloc d’alimentation réguliérement
en vue d’éventuels signes d'endommagements. Lorsqu’'un endom-
magement est détecté, I'appareil ne doit plus étre utilisé.

+ Nutilisez que les accessoires dorigine.
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+ Par mesure de sécurité vis-a-vis des enfants, ne laissez pas les em-
ballages (sac en plastique, carton, polystyréne) a leur portée.

/\ AVERTISSEMENT :
Ne pas laisser les jeunes enfants jouer avec le film plastique. Il y a
risque d’étouffement !

Conseils de sécurité spécifiques a cet appareil

/N AVERTISSEMENT : Surface chaude ! Risque de brilures !

Le fonctionnement d’appareils de chauffage électriques génére de hautes températures, pouvant causer des brd-
lures (p. ex. moule de cuisson, élément chauffant).

* Touchez et retirez uniquement les composants chauds avec des maniques !

/N\ AVERTISSEMENT : Risque d’incendie !

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance. Pour programmer le démarrage a 'avance, réglez I'heure de démar-
rage afin d’étre présent lors du fonctionnement.

+ Gardez une distance d’au moins 10 c¢m entre 'appareil et tout autre objet lors de son fonctionnement.

+ Ne couvrez pas I'appareil d'une serviette ou de tout autre matériel lors de son fonctionnement ! La chaleur et
la vapeur doivent s’évacuer. Risque d'incendie si I'appareil est couvert ou entre en contact avec une matiére
inflammable telle que des rideaux.

* Ne placez pas de feuilles métalliques ou tout autre matériel dans I'appareil ; risque de court-circuit et d'incendie.

* Risque d'incendie si la pate qui se situe dans le moule de cuisson déborde dans la cavité ou I'élément chauffant.

* Ne mettez pas plus d'ingrédients que la quantité indiquée sur la recette.

+ Observez les informations concernant les quantités des ingrédients utilisés dans les recettes. Ne dépassez pas
la quantité maximale de farine (590g) et de levure séche (7 g ou 21 si vous utilisez de la levure fraiche), car la
pate pourrait déborder.

/\ ATTENTION :

Cet appareil ne doit pas étre immergé dans I'eau pendant son nettoyage. Veuillez observer les instructions figurant
dans le chapitre « Nettoyage ».

+ Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de 8 ans et plus et les personnes atteintes de handicap mental,
physique ou sensoriel ou les personnes qui manquent d'expérience ou de connaissances s'ils sont supervisés ou
s'ils ont regu des instructions a propos de ['utilisation de I'appareil d'une maniére sire et s'ils en comprennent les
dangers.

* Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

* Le nettoyage et 'entretien par 'utilisateur ne peuvent pas étre effectués par les enfants a moins qu'ils soient agés
de plus de 8 ans et supervisés.

+ Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

* N'utilisez pas I'appareil avec une minuterie externe ou tout systéme a distance analogue.

* Ne réparez pas vous-méme I'appareil. Contactez toujours un technicien agrée. Si le cordon d’alimentation est
endommagé, il doit étre remplacé par le fabricant, son agent de service ou des personnes ayant qualité semblable
afin d’éviter un risque.

* Placez I'appareil sur un plan de travail plat. Assurez-vous que le cordon d'alimentation et I'appareil ne sont pas
placés sur ou & proximité d’une surface chaude ou de chaleur. Eloignez le cordon d’alimentation des objets tran-
chants.

* Installez 'appareil sur une surface stable et antidérapante. L'appareil peut bouger lorsqu'il pétrit de la pate lourde.
Placez I'appareil sur une surface en caoutchouc en cas de plan de travail glissant.

* Ne bougez ni ne soulevez pas I'appareil lors de son fonctionnement ; éteignez-le d’abord et débranchez-le de
I'alimentation électrique. Transportez toujours I'appareil des deux mains !

* Ne retirez pas le moule de cuisson lors du fonctionnement !
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« N'utilisez cet appareil que pour préparer des aliments, ne l'utilisez pas a d’autres fins. Nous ne sommes pas res-
ponsables des dommages dus a une mauvaise utilisation ou a un mauvais fonctionnement !

Déballage de I'appareil

1. Retirez 'appareil de son emballage.

2. Retirez la totalité du matériau d’'emballage, tel que les films, le rem-
bourrage, les supports de cable et le carton.

3. Vérifiez l'ntégralité du contenu de livraison.

4. Vérifiez I'appareil pour repérer d'éventuels dégats liés au transport et
éviter tout risque.

5. Sides éléments sont manquants ou endommagés, n'utilisez pas
I'appareil. Renvoyez-le immédiatement au vendeur.

Mise en service

. Nettoyez 'appareil comme décrit dans le chapitre « Nettoyage ».
. Attendez que toutes les piéces soient seches.
. Placez le moule dans I'appareil.
. Branchement électrique
4.1. Vérifiez que la tension électrique correspond aux caractéris-
tiques inscrites sur I'étiquette avant de brancher a I'alimentation.
4.2. Branchez 'appareil a une prise murale correctement installée.
Un signal sonore retentit et I'écran affiche les parametres de base
(voir « Description du panneau de commande » => « 1 Ecran
LCD »). L'appareil est maintenant prét a 'emploi.
5. L'élément chauffant est recouvert d’'une couche protectrice. Pour la
retirer, faites fonctionner I'appareil pendant environ 15 minutes en
plagant un moule vide a l'intérieur (sans crochet de malaxage). Pour
ce faire, utilisez le programme «12. Bake ».

i NOTE:
L'émanation légére de fumée et d'odeurs est alors normale. Veillez
a une aération suffisante.

M WN =

6. Débranchez le cable de la prise de courant.

7. /\ AVERTISSEMENT : Risque de briilures !
Laissez refroidir le moule avant de I'essuyer avec un chiffon hu-
mide.

8. Ensuite, vous pouvez commencer la cuisson.

Liste des différents éléments de commande/
Contenu de la livraison

Poignée du couvercle

Couvercle avec fenétre d’observation
Moule de cuisson

Panneau de commande avec affichage
Cavité

Fentes de ventilation a coulisse
Crochet de malaxage

OTMMmOO wW>

Accessoires

a Tasse a mesurer

b Cuillere a mesurer

¢ Crochet pour enlever le crochet de malaxage

Description du panneau de commande

1 EcranLCD

Réglage par défaut (image de départ)
L'écran indique le mode veille. Il correspond au programme de base.
L'écran affiche « 1 3:00 ». Le « I » désigne le programme sélectionné
etle « 3:00 » la durée du programme. Les positions des deux fleches
indiquent le degré de brunissage sélectionné et le poids. Apres avoir
allumé l'appareil, le réglage de base est : « Gros pain » (Niveau 1)
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et « Brunissage moyen » (Medium). Lors du fonctionnement, I'écran
indique le décompte de la durée du programme.

2 Bouton Start/Stop

Utilisez ce bouton pour démarrer, interrompre et terminer manuellement
une séquence de programme.

+ Aprés avoir appuyé sur le bouton Start/Stop, les points de I'affi-
chage du temps commencent a clignoter. Le programme affiché a
I'écran est en cours d'utilisation.

+ Une bréve pression sur le bouton Start/Stop pendant un pro-
gramme interrompt la séquence de programme (sauf dans la phase
de « Maintien au chaud ») : Les chiffres indiquant I'neure clignotent
a I'écran. Appuyez une nouvelle fois briévement sur le bouton pour
poursuivre le programme. Si vous n'appuyez pas sur le bouton
Start/ Stop dans les 10 minutes, le programme se poursuivra auto-
matiquement.

* Appuyez sur le bouton Start/Stop a tout moment pour annuler le
programme. Maintenez enfoncé jusqu’a ce que vous entendiez
un long signal sonore. L'écran affiche la position de départ du
programme le plus récemment utilisé. Appuyez sur le bouton Menu
pour sélectionner un programme différent. Il est possible d'attendre le
refroidissement de I'appareil en fonction du mode de fonctionnement.

3 Bouton Weight (Poids)
Pour certains programmes, vous pouvez régler les positions suivantes :

Niveaul = pour un poids de pain inférieur
Niveau II = pour un poids de pain supérieur

i NOTE:

+ Le poids du pain dépend, entre autres, des ingrédients. Vous
pouvez en savoir plus a ce sujet dans la rubrique => « Remarques
concernant les recettes » => « Poids et volumes du pain ». Avec
des pétes a pain lourdes, telles que celles a base de seigle et de
blé, le pain peut peser jusqu’a 1500 g.

+ Les niveaux affectent le temps de cuisson. (5> « Séquence du
programme et idées de recettes »)

4 Noms des programmes

Vous trouverez une bréve description du programme dans le tableau de
la rubrique => « 7 Bouton Menu (Sélection) ».

5 Boutons +/— (Temps)
Utilisez la fonction minuterie pour régler la fin d’'un programme sélec-
tionné. Cette fonction est disponible pour les programmes suivants :

1. Basic 4. Quick I 8. Dough
2. French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

Les programmes « 7. Quick I », « 9. Jam » et « 12. Bake » ne peuvent
pas étre démarrés a retardement.

/\ AVERTISSEMENT :

Lorsque vous utilisez la fonction de cuisson différée, assurez-vous
que l'appareil ne soit pas sans surveillance pendant le fonctionne-
ment.

+ Appuyez sur les boutons +/ — pour régler la fin du programme.

i NOTE:

+ Appuyez plusieurs fois sur les boutons +/ — pour avancer la fin du
programme de 10 minutes. En appuyant longuement sur le bouton
correspondant, une avance rapide démarre.
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i NOTE:

+ Lafin du programme peut étre différée jusqu’'a un maximum de
13 heures.

+ Lorsque vous utilisez un autre programme, le réglage précédent du
minuteur sera supprime.

+ Nutilisez pas le minuteur pour des recettes a base d’ingrédients
périssables tels que le lait, les ceufs, les fruits, le yaourt, les oi-
gnons, efc. !

+ La fonction minuterie est inadaptée pour le pain sans gluten, qui
est préparé avec de I'eau tiéde ou chaude.

Exemple : Il est 20 heures 30 et vous souhaitez que votre pain soit prét
le lendemain matin a 7 heures, dans 10 heures et 30 minutes. Réglez
cette valeur (10:30) sur 'écran. Il n’est pas nécessaire de calculer les

programme commencera automatiquement pour que le pain soit prét a

['heure définie.

+ Appuyez sur le bouton Start/Stop pour activer le minuteur. Les
points dans I'affichage de I'heure clignotent.

+ Pour annuler le minuteur, appuyez a nouveau sur le bouton
Start/ Stop jusqu'a ce que vous entendiez une sonnerie.

6 Bouton Color (Couleur)

Appuyez sur ce bouton pour régler le degré de brunissage souhaité :
Light (clair) — Medium (moyenne) — Dark (foncée).

7 Bouton Menu (Sélection)
Appuyez sur le bouton Menu pour accéder aux programmes I'un aprés
l'autre. Les programmes peuvent étre utilisés pour les catégories de

heures entre le départ souhaité et la fin du programme (p. ex. 3:00). Le pains suivantes :
Nom du o Sopnerle pour

N. Description ajouter des
programme RO

ingrédients
1. | Basic réglage par défaut — le programme pour tous les pains, comme le pain blanc ou le pain mixte oui
2. | French pour le pain blanc a la pate particuliérement légére oui
3. | Whole wheat | pour le pain complet oui
4. | Quick I pour une préparation rapide du pain blanc et du pain complet oui
5. | Sweet pour préparer le pain sucré levé oui
6. | Gluten free | pour un pain sans gluten (suivez la recette lors de la préparation de la pate) ouli

pour une préparation plus rapide de tous les types de pain cuits a I'aide des programmes BASIC, FRENCH,
7. | Quick IT QUICK T ou SANDWICH. Le temps de « levée » est considérablement plus court. Cela rend le pain plus oui
compact et moins moelleux. (Utilisez des liquides tiedes pour ce programme.)
8. | Dough pour la préparation de pates, sans cuisson non
9. Jam pour cuire la confiture et la marmelade non
10. | Cake pour les patisseries a base de levure chimique ouli
11. | Sandwich pour la préparation de pain de mie ouli
12 | Bake pour cuire des pates levées ou mélangées préparées séparément; et pour une nouvelle cuisson de pains ou non
' gateaux

Comment fonctionne I'appareil

Informations générales

+ Lamachine a pain offre 12 programmes déja installés avec un total
de 53 réglages différents. L'appareil comprend un nouveau pro-
gramme que vous pouvez utiliser pour cuire du pain sans gluten pour
les personnes allergiques.

+ Presque tous les programmes de cuisson vous offrent le choix entre
2 poids pour les pains plus petits ou les pains plus gros.

+ Vous pouvez utiliser la machine a pain pour différer la cuisson, p.ex.
la fin du programme peut étre reportée de 13 heures.

L'appareil est entiérement automatique et tres facile d’'emploi. Vous
trouverez ci-dessous les durées de cuisson et les recettes pour

« différents types de pain,
+ pates destinées a d’'autres usages,
+ confitures, que 'appareil peut préparer.

Sonneries
L'appareil émet différentes sonneries :
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1 sonnerie longue

1 sonnerie courte

5 sonneries
consécutives

10 sonneries
consécutives
pendant un pro-
gramme

10 sonneries
consécutives a
la fin d'un pro-
gramme

- lorsque vous connectez I'appareil au secteur

- lorsque le programme reprend automatique-
ment, au cas ou il aurait été interrompu manuel-
lement auparavant (aprés 10 minutes)

- lorsque vous terminez un programme manuel-
lement

- alafin de la fonction de maintien au chaud

- lorsque vous relachez un bouton.
- lorsque le programme est interrompu ou re-
prend manuellement dans les 10 minutes.

La température de I'appareil est trop élevée et
empéche le départ d’'un nouveau programme.
L'affichage indique « HHH ».

Le programme est actuellement dans la deu-
xiéme phase de pétrissage. Pendant certains pro-
grammes, vous pouvez ajouter plus d'ingrédients
(graines, fruits, noix, etc.).

Le programme s'est arrété. « 0:00 » s'affiche
prés du numéro du programme. Pour tous les
programmes, une phase de maintien au chaud
d'1 heure démarrera apres ¢a.
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Mémoire de programmation

En cas de panne de courant, le programme reprend automatiquement
si le courant est rétabli dans les minutes qui suivent. Vous devez redé-
marrer la machine a pain apres une coupure de courant plus longue.
Cette opération n'est utile que si la pate était encore en phase de pétris-
sage a ce moment-la. Vous devez recommencer depuis le début sila
cuisson avait déja commencé !

Fonction de sécurité

Ala fin d'un programme, I'appareil doit refroidir avant de démarrer un
nouveau programme de cuisson ou de pétrissage (sauf pour les pro-
grammes « 9. Jam » et « 12. Bake »).

L'appareil émettra 5 sonneries et I'affichage indiquera « HHH », signa-
lant que la température dans la chambre de cuisson est trop élevée.

1. Débranchez le cable de la prise de courant.

2. Utilisez des maniques pour retirer le moule de cuisson.

3. Laissez le couvercle ouvert et attendez jusqu’a ce que l'appareil ait
complétement refroidi. La période de refroidissement dépend des
réglages du programme précédent.

Utiliser I'appareil

/\ ATTENTION : Risque d’incendie !

+ Observez les informations concernant les quantités des ingrédients
utilisés dans les recettes. Ne dépassez pas la quantité maximale
de farine (5909) et de levure séche (7 g ou 21g si vous utilisez de
la levure fraiche), car la pate pourrait déborder.

+ Lorsque vous ajoutez les ingrédients au début de votre cuisson, ne
le faites jamais lorsque le moule de cuisson est encore a l'intérieur
de 'appareil.

+ Lorsque vous ajoutez des ingrédients (graines, fruits, noix) pendant
le second pétrissage, assurez-vous qu'ils ne tombent pas dans la
chambre de cuisson de I'appareil.

i NOTE:
Gardez toujours le couvercle fermé pendant la phase de levage et de
cuisson, sinon la pate se rétractera.

1. Retirer le moule de cuisson

Ouvrez le couvercle. Tournez légerement le moule de cuisson dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre jusqu’a ce qu'il soit déverrouillé.
Soulevez le moule de cuisson par sa poignée et placez-le sur une
surface plate.

2. Introduction du crochet de malaxage
2.1. Graissez le crochet de malaxage. Il sera ainsi plus facile de
retirer le crochet de malaxage du pain cuit.
2.2. Placez le passant du crochet de malaxage sur I'arbre de trans-
mission dans le moule a péatisserie. La bride de I'ouverture doit
se situer sur le devant. Vérifiez la cannelure sur l'axe.

3. Verser les ingrédients

Assurez-vous que les ingrédients sont versés dans le moule de cuisson
en fonction de 'ordre indiqué dans la recette.

4. Insérer le moule de cuisson

Placez le moule de cuisson sur 'axe dans la chambre de cuisson tout
en le tenant diagonalement. Tournez Iégérement le moule de cuisson
dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a ce qu'il se verrouille.
Fermez le couvercle.

5. Commencer un programme
5.1. Branchez la fiche d’alimentation a une prise de courant.
5.2. Appuyez sur le bouton Menu pour sélectionner le programme
souhaité.
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5.3. Appuyez sur le bouton Color pour sélectionner un brunissage
foncé, moyen ou léger.

5.4. Appuyez sur le bouton Weight pour sélectionner le poids du
pain souhaité.

5.5. Appuyez sur les boutons + / — pour utiliser le minuteur pour une
cuisson différée.

5.6. Appuyez sur le bouton Start/Stop. Les deux-points qui cli-
gnotent indiquent que le programme a commencé.

6. Ajouter d’autres ingrédients

Selon le programme sélectionné, 10 signaux sonores retentissent
pendant la deuxiéme phase de pétrissage. Vous pouvez alors ajouter
d'autres ingrédients a la pate comme vous le souhaitez. Fermez le
couvercle & nouveau.

7. Faire lever la pate

Aprés le dernier cycle de pétrissage, la machine a pain regle la tempé-
rature optimale pour permettre a la pate de lever. Elle chauffe jusqu’a
25°C si la température de la piéce est inférieure.

8. Cuisson

La machine a pain régle automatiquement la température de cuisson.
Sélectionnez le programme « 12. Bake » pour prolonger le processus
de cuisson si le pain est encore trop clair apres la cuisson.

9. Conservation de la chaleur

(sauf pour les programmes « 8. Dough » et « 9. Jam »)
Un signal sonore retentit plusieurs fois a la fin du programme de
cuisson. Vous pouvez enlever le pain ou les aliments. Une phase de
chauffage d'1 heure commence en méme temps. « 0:00 » s’affiche prés
du numéro du programme. Les deux-points « : » clignotent. Au bout
d'1 heure, le signal sonore retentit et la phase de chauffage se termine.
L'écran affiche la position de départ du programme le plus récemment
utilisé. Débranchez le cable de la prise de courant.

10. Programme « 12. Bake » (cuisson prolongée)

10.1. Lorsque la phase de « maintien au chaud” fonctionne encore,
appuyez sur le bouton Start/Stop jusqu'a ce que vous enten-
diez une sonnerie.

10.2. Démarrez le programme « 12. Bake ».

10.3. Lorsque le brunissage souhaité est obtenu, arrétez le pro-
gramme en appuyant sur le bouton Start/Stop.

10.4. Débranchez le cable de la prise de courant.

11. Fin du programme

Préparez la grille et débranchez I'alimentation.

Ala fin du programme, enlevez le moule de cuisson a l'aide de ma-
niques, retournez-le et secouez-le légérement ; tournez le crochet de
malaxage au fond si le pain ne se dégage pas immédiatement.

/\ ATTENTION :
Evitez de heurter le moule contre la table ou 'un des bords. Le moule
pourrait alors se déformer.

12. Retirer le crochet de malaxage du pain

Utilisez le crochet livré avec I'appareil si le crochet de malaxage est
coincé dans le pain. Insérez-le dans I'ouverture semi-circulaire du cro-
chet de malaxage jusqu’au fond du pain chaud et accrochez-le au bord
inférieur (I'arc du crochet de malaxage). Tirez soigneusement le crochet
de malaxage avec le crochet vers le haut. Vous pouvez voir dans
quelle partie du pain 'arc du crochet de malaxage est coincé. Entaillez
Iégérement le pain dans cette position et enlevez facilement le crochet
de malaxage.
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Nettoyage

/N AVERTISSEMENT :

+ Débranchez toujours 'alimentation et laissez refroi-
dir l'appareil avant d’effectuer I'entretien.

* Ne plongez pas I'appareil et le moule de cuisson
dans I'eau. Pour éviter tout risque d'électrocution et
d’incendie, ne versez pas d’eau dans la chambre de
cuisson.

/N ATTENTION :
+ Nutilisez jamais de brosse métallique ni d’'ustensile abrasif.
+ Nutilisez pas de nettoyants abrasifs et agressifs.

i NOTE:

Le moule de cuisson dispose d’un revétement antiadhésif. La couleur
du revétement peut changer avec le temps, cela n’influe pas sur la
fonction.

+ Enlevez tous les ingrédients et toutes les miettes avec un chiffon
humide du couvercle, de la cavité et de la chambre de cuisson.

+ Nettoyez le moule de cuisson de I'extérieur avec un chiffon humide.
Vous pouvez nettoyer l'intérieur avec de I'eau et un nettoyant doux.

+ Nettoyez les crochets pétrisseurs et les arbres d’entrainement
immédiatement aprés utilisation. Les crochets pétrisseurs sont
ultérieurement difficiles a enlever si vous les laissez dans le moule
de cuisson. Dans ce cas, versez de I'eau chaude pendant environ
30 minutes dans le moule. Les crochets pétrisseurs peuvent alors
s'enlever facilement.

+ Utilisez un chiffon pour essuyer toutes les piéces jusqu’a ce qu'elles
soient séches.

Retirer et installer le couvercle
Pour un nettoyage plus facile, vous pouvez enlever le couvercle.

/\ ATTENTION :
Veuillez ne pas immerger le couvercle retiré dans I'eau ! De l'eau
résiduelle pourrait se trouver a l'intérieur du couvercle.

1. N'ouvrez le couvercle qu'a environ 45°, de maniére a ce que les
rainures de ['ouverture a charniére soient visibles.

2. Retirez d'abord un cbté de 'ouverture a charniére, puis 'autre.

3. Nettoyez le couvercle a I'aide d'un chiffon humide. Séchez le cou-
vercle.

4. Pour remettre le couvercle en place, tenez-le comme vous |'avez fait
lorsque vous I'avez retiré, c'est-a-dire a un angle d’environ 45°. Tout
d’abord, insérez 'une des rainures dans I'ouverture a charniére, juste
au milieu. Appuyez ensuite la deuxiéme rainure sur 'autre coté de la
charniére.

Stockage

+ Assurez-vous que I'appareil est propre, sec et entierement refroidi
avant de le ranger. Rangez I'appareil avec le couvercle fermé.

+ Nous vous recommandons de conserver 'appareil dans son
emballage d'origine s'il ne doit pas étre utilisé pendant de longues
périodes.

+ Conservez toujours I'appareil hors de portée des enfants et dans un
endroit sec et bien aéré.
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Questions sur la cuisson

Le pain colle au récipient aprés la cuisson.

Laissez le pain refroidir pendant environ 10 minutes aprés la cuisson —
retournez le moule de cuisson. Remuez I'arbre du crochet de malaxage,
si besoin est. Graissez les crochets de malaxage avant de cuire.

Comment éviter la formation de trous dans le pain en raison de la
présence du crochet de malaxage ?

Vous pouvez retirer le crochet de malaxage avec les doigts enfarinés
avant de laisser lever la pate une derniére fois. (5> « Séquence de pro-
grammes et idées de recettes » et l'indication sur I'afficheur) Si vous ne
le souhaitez pas, utilisez le crochet aprés la cuisson. Vous pouvez éviter
la formation d’un trou important si vous agissez avec prudence.

En levant, la pate déborde.
Ce phénomeéne se produit plus particulierement lorsque vous utilisez de
la farine de froment en raison de son contenu trés riche en gluten.

Solutions :

a) Diminuez la quantité de farine et réglez celle des autres ingrédients.
Dés que le pain est prét, son volume sera toujours important.

b) Versez une cuillerée de margarine chaude en liquide sur la farine.

Le pain léve puis retombe quand méme.

a) Laformation d’un creux en forme de V au milieu du pain souligne
que la farine ne contient pas suffisamment de gluten. Cela signifie
que le blé est trés pauvre en protéines (cela arrive lorsque les étés
ont été particulierement pluvieux) ou que la farine est trop humide.

Solution :

Ajoutez une cuillerée de gluten de froment pour 5009 de farine de
froment.

b) La formation d'un creux en forme d’entonnoir au milieu du pain peut
étre dd au fait que
- la température de l'eau est trop élevée,
- la pate contient trop d'eau,
- la farine manque de gluten,
- la pate a subi un courant d'air par 'ouverture du couvercle lors de
la cuisson.

Quand peut-on ouvrir le couvercle de la machine a pain pendant la

cuisson ?

En principe, ceci est toujours possible lors du pétrissage. Pendant cette

phase, vous pouvez toujours rajouter de petites quantités de farine ou

de liquide.

Si le pain a un aspect particulier apres la cuisson, procédez comme

suit :

+ Avant de lever la pate pour la derniére fois (5> « Séquence de pro-
grammes et idées de recettes » et lindication sur 'afficheur) ouvrez
délicatement le couvercle pendant un court instant et faites de petites
entailles dans la crolte du pain en train de se former a 'aide d’'un
couteau tranchant préchauffé ou saupoudrez la pate de graines ou
badigeonnez la crolte d’'un mélange de d’amidon et d'eau pour la
faire briller aprés la cuisson. L'ouverture de la machine a pain est
possible pour la derniére fois ; sinon le pain retombera au milieu.

Que signifient les chiffres associés au type de farine ?
Plus le chiffre est petit, moins la farine ne contient d’aliments de lest et
plus elle est claire.

Que signifie la farine compléte ?

La farine compléte est fabriquée a partir de tout type de blé. La dési-
gnation « compléte » signifie que la farine a été moulue & partir de la
graine compléte et présente donc une teneur plus importante d’aliments
de lest. La farine de froment compléte est ainsi un peu plus foncée.
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Cependant, contrairement aux idées regues, le pain complet n’est pas
forcément un pain foncé.

Que doit-on faire en cas d’utilisation de farine de seigle ?

La farine de seigle ne contient pas de gluten et le pain ne léve donc
pratiquement pas. Pour une meilleure digestion, il convient donc de
préparer un « PAIN COMPLET DE SEIGLE » en utilisant du levain.
La pate ne lévera que si, lors de utilisation de la farine de seigle ne
contenant pas de gluten, vous ajoutez une quantité de farine de
type 550.

Quel est le réle du gluten dans la farine ?

Plus le chiffre associé au type de farine est élevé, moins la farine
contient de gluten et moins la pate leévera. La farine de type 550 contient
la proportion la plus élevée de gluten.

Quelles sont les différentes variétés de farine et quel est leur mode
d’emploi ?

a)

Les farines de mais, de riz et de pommes de terre sont particuliére-
ment bien adaptées aux personnes allergiques au gluten ou souf-
frant de la sprue ou de la maladie cceliaque. Consultez nos com-
mentaires dans la rubrique « Remarques concernant les recettes »
> « Pain sans gluten (pour les personnes allergiques) ».

La farine d'épeautre ne contient pas de substances chimiques car
I'épeautre est cultivé sur des sols trés pauvres et ne demande au-
cun engrais. La farine d'épeautre est particulierement adaptée aux
personnes allergiques. Elle peut s'utiliser dans toutes les recettes a
base de farines de type 405, 550 ou 1050 qui sont indiquées dans le
mode d’emploi.

La farine de millet est particuliérement adaptée aux personnes
souffrant de plusieurs allergies. Elle peut s'utiliser dans toutes les
recettes a base de farines de type 405, 550 ou 1050 qui sont indi-
queées dans le mode d’emploi.

En raison de sa consistance, la farine de blé dur est adaptée a la
préparation de baguettes et peut également étre remplacée par la
semoule de blé dur.

Comment mieux digérer le pain frais ?
Si vous mélangez la purée d'une pomme de terre bouillie a la farine et
que vous pétrissiez, le pain frais est plus digeste.

Quelles sont les proportions pour I'utilisation de la levure ou du
levain ?

Pour la levure et le levain, disponibles dans le commerce dans des
quantités différentes, il convient de suivre les consignes du fabricant
indiquées sur 'emballage et d’adapter la quantité a la quantité de farine
utilisée.

Que faire lorsque le pain a un godt de levure ?
a) Le sucre est souvent ajouté pour éliminer ce goQt. En ajoutant du

sucre, le pain sera un peu plus clair.

b) Ajoutez 1% cuillére a soupe de vinaigre pour un petit pain et 2 cuil-

léres a soupe pour un grand pain a I'eau.

¢) Remplacez I'eau par du petit-lait ou du kéfir. C'est possible pour

toutes les recettes et est recommandé en raison de la fraicheur du
pain.

Pourquoi y-a-t-il une différence de goit entre le pain provenant du
four et celui de la machine a pain ?

Cela dépend de la différence du degré d’humidité. En raison du grand
espace de cuisson dans le four, le pain est beaucoup plus sec, alors
que le pain en provenance de la machine a pain est plus humide.

Questions relatives au robot de cuisson de pain

Probléme

Cause

Solution

De la fumée se dégage de
la chambre de cuisson ou
des ouvertures d’aération.

Les ingrédients collent dans la chambre de

cuisson.

cuisson ou sur la face extérieure du moule de

Débranchez I'alimentation, laissez refroidir Iappareil et nettoyez la
face extérieure du moule de cuisson et de la chambre de cuisson.

Le pain retombe au milieu
et est humide au fond.

Le pain est resté trop longtemps dans son

moule aprés la cuisson et le maintien au chaud.

Retirez le pain du moule de cuisson avant la fin de la phase du
maintien au chaud.

Il est difficile de retirer le
pain de son moule.

Le bas du pain colle aux crochets pétrisseurs.

Nettoyez les crochets de malaxage et les axes aprés la cuisson. Si
nécessaire, remplissez le moule de cuisson d’eau chaude et laissez
agir pendant 30 minutes. Les crochets de malaxage seront alors
plus faciles a retirer et a nettoyer.

Graissez un peu le crochet de malaxage avant de le réutiliser.

Les ingrédients ne sont pas
bien mélangés ou le pain
n'est pas bien cuit.

Mauvais réglage du programme

Vérifiez le menu sélectionné et les autres réglages.

prévue a I'aide du bouton Start/Stop.

Le programme a été interrompu avant la durée

N'utilisez pas les ingrédients et recommencez a zéro.

que de l'appareil était en marche.

Le couvercle a été ouvert plusieurs fois alors

Dans la mesure du possible, ouvrez le couvercle uniquement pen-
dant les phases de pétrissage (=> « Séquence de programmes et
idées de recettes » et lindication sur I'afficheur). Assurez-vous que
le couvercle a bien été fermé aprés son ouverture.

Interruption prolongée de I'alimentation élec-
trique pendant le fonctionnement de I'appareil

N'utilisez pas les ingrédients et recommencez a zéro.

La rotation du crochet de malaxage est blo-
quée.

Vérifiez si les crochets de malaxage sont bloqués par des graines,
etc. Enlevez le moule de cuisson et vérifiez si les entraineurs
tournent. Sinon, contactez le service apres vente.
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Probléme

Cause

Solution

L'appareil ne démarre pas.

La sonnerie a retenti 5 fois.

L affichage indique “HHH".

L'appareil est encore trop chaud apreés le der-
nier cycle de cuisson.

Débranchez le cable de la prise de courant. Retirez le moule de
cuisson. Laissez 'appareil refroidir a la température ambiante.
Aprés cela, vous pouvez recommencer.

L'appareil ne peut pas étre
mis en marche. Vous en-
tendez 5 signaux sonores.
L'écran affiche « LLL ».

L'appareil est trop froid.

Appuyez sur le bouton Start/ Stop et ouvrez le couvercle. Attendez
environ 10 a 20 minutes jusqu’a ce que I'appareil ait atteint la tem-
pérature ambiante.

L'appareil ne peut pas étre
mis en marche. L'écran
affiche « EEQ »

Le capteur de température de 'appareil est
défectueux ou cassé.

Débranchez le cable de la prise de courant. Contactez notre centre
de service ou un spécialiste.

L'appareil ne fonctionne
pas.

L'appareil n’est pas alimenté en courant.

Vérifiez la prise avec un autre appareil.

Branchez correctement la fiche secteur.

Vérifiez le disjoncteur principal.

L'appareil est défectueux.

Contactez notre centre de service ou un spécialiste.

Problémes au niveau des recettes

Probléme Cause Solution
Le pain Iéve trop vite. Trop de levure, trop de farine, pas assez de sel ou plusieurs de ces causes alb
Le pain ne léve pas ou pas assez. Pas ou pas assez de levure alb
Levure éventée ou périmée e
Liquide trop chaud c
Levure en contact avec du liquide d
Farine mal adaptée ou éventée e
Trop ou pas assez de liquide alblg
Pas assez de sucre alb
La pate leve trop et déborde du moule de cuisson. | L'eau trés douce fait trop fermenter la levure. flk
Trop de lait affecte la fermentation de la levure. c
Le pain tombe au milieu. Le volume de la pate est plus important que le moule et la pate tombe. alf
La fermentation est trop précoce ou trop rapide a cause d’'une eau trop chaude, .
d’'une chambre de cuisson chaude ou d’une humidité excessive. c/hfi
La farine ne contient pas assez de gluten |
Trop de liquide g/h
Structure lourde en grumeaux Trop de farine ou manque de liquide alblg
Manque de levure ou de sucre alb
Trop de fruits, de farine compléete ou d’autres ingrédients b
Farine périmée ou éventée e
Le pain n'est pas cuit au milieu. Trop ou pas assez de liquide alblg
Humidité excessive h
Recettes aux ingrédients humides comme du yaourt g
Structure ouverte, grossiére ou trouée Trop d’eau g
Pas de sel b
Humidité élevée, eau trop chaude h/i
Liquide trop chaud c
Structure fongueuse, non cuite Volume du pain supérieur au moule alf
Trop de farine, notamment pour le pain blanc f
Trop de levure ou pas assez de sel alb
Trop de sucre alb
Ingrédients sucrés en supplément du sucre b
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Probléme Cause Solution
Les franches de pain manquent d'uniformité ou . — . , , ) .

Le pain n'a pas été suffisamment refroidi (la vapeur ne s'est pas échappée) j
sont granuleuses.
Résidus de farine sur la crodte du pain La farine n'a pas été correctement mélangée sur les bords lors du pétrissage [/m

Solutions aux problémes

a) Mesurez correctement les ingrédients.

b) Adaptez la quantité d'ingrédients en conséquence et vérifiez la
totalité des ingrédients.

c) Utilisez un autre liquide ou faites refroidir a température ambiante.

d) Ajoutez les ingrédients dans I'ordre chronologique indiqué dans la
recette. Formez un petit creux au milieu de la farine et ajoutez la
levure en grumeaux ou la levure séche. Evitez le contact direct entre
la levure et le liquide.

e) Utilisez uniquement des ingrédients frais conservés correctement.

f) Réduisez la quantité totale des ingrédients, n'utilisez pas plus de
farine que la quantité indiquée. Réduisez la quantité de tous les
ingrédients d"'/x.

g) Corrigez la quantité du liquide. En cas d'utilisation d’ingrédients
contenant de I'eau, il convient de diminuer la quantité du liquide a
ajouter en conséquence.

h) Par temps trés humide, utilisez 1-2 cuillére(s) a soupe d’eau en
moins.

i) Partemps chaud, n'utilisez pas la fonction de la minuterie. Utilisez
des liquides froids.

j) Retirez le pain du moule immédiatement aprés la cuisson et lais-
sez-le refroidir sur la grille pendant au moins 15 minutes avant de le
couper.

k) Réduisez d'%4 la quantité de levure ou de tous les ingrédients.

[) Ajoutez 1 cuillére a soupe de gluten de froment a la péate.

m) Ne recouvrez jamais le moule de cuisson de graisse !

Conseils au niveau des recettes
Ingrédients
Comme les ingrédients jouent un réle précis dans la bonne cuisson du

pain, la prise de mesure est aussi importante que le bon ordre chronolo-
gique dans lequel les ingrédients sont ajoutés.

+ Les ingrédients les plus importants tels que le liquide, la farine, le
sel, le sucre et la levure (vous pouvez utiliser de la levure séche ou
fraiche) influent sur le bon résultat lors de la préparation de la pate
et du pain. Utilisez toujours les bonnes quantités les unes apres les
autres.

+ Utilisez les ingrédients tiedes si vous souhaitez préparer la pate im-
médiatement. Si vous voulez démarrer le programme a retardement
dans le temps, il est conseillé d'utiliser des ingrédients froids pour
éviter que la levure ne fermente pas trop.

+ Lamargarine, le beurre et le lait influent sur le godt du pain.

+ La quantité de sucre peut étre réduite de 20 % pour obtenir une
crodte plus claire et plus épaisse sans affecter le bon résultat de la
cuisson. Si vous préférez une crodte plus molle et plus claire, rem-
placez le sucre par le miel.

+ Le gluten, qui se forme dans la farine lors du pétrissage, assure la
structure du pain. La composition idéale de la farine consiste a 40 %
de farine compléte et 60 % de farine blanche.

+ Si vous souhaitez ajouter des graines de blé entiéres, faites-les
tremper la veille. Réduisez la quantité de farine et de liquide en
conséquence (jusqu’a '/s en moins).

+ Le levain est indispensable si vous utilisez la farine de seigle. Il
contient du lait et des bactéries acétiques qui rendent le pain plus
léger et le font entierement fermenter. Vous pouvez le fabriquer
vous-méme, mais cela prend du temps. C’est pourquoi, la poudre de
levain concentré est utilisée dans les recettes ci-aprés. Cette poudre

BBA3774 IM

est disponible dans le commerce en sachets de 15g (pour 1kg de
farine). Suivez les consignes indiquées dans les recettes (2, % ou
1 sachet). Les quantités les moins importantes donnent un pain a
grumeausx.

+ Sivous utilisez de la poudre de levain d'une autre concentration
(sachet de 1009 pour 1kg de farine), réduisez une quantité d'1kg de
farine d’environ 80g.

+ Vous pouvez également utiliser du levain liquide disponible en
sachets dans le commerce. Suivez les quantités indiquées sur le
sachet. Versez le levain liquide dans la tasse & mesurer et rajoutez la
bonne quantité de liquide indiquée dans la recette.

+ Le levain de froment, souvent sous forme fraiche, améliore la texture
de la péte, sa fraicheur et son go(it. Il est plus doux que le levain de
seigle.

+ Faites cuire le pain au levain au programme Basic ou Whole wheat.
Le ferment remplace le levain et est une pure question de godt. I
convient parfaitement pour la cuisson avec la machine a pain.

+ Vous pouvez ajouter du son de froment & la pate si vous souhaitez
un pain particuliérement léger et riche en aliments de lest. Utilisez
une cuillére a soupe pour 500 g de farine et augmentez la quantité de
liquide d'% cuillere & soupe.

* Le gluten de froment est un auxiliaire naturel & base de protéines de
blé. Il rend le pain plus léger et plus volumineux. Le pain retombe ra-
rement et il est plus digeste. Cet effet est particuliérement prononcé
au niveau des pains et gateaux a base de farine compléte et moulue
maison.

+ Le malt coloré est un malt d'orge torréfié de couleur foncée. Il est
utilisé pour obtenir une mie et une crolte de couleur plus foncée (p.
ex. le pain complet). Le malt de seigle, qui est moins foncé, est éga-
lement disponible. Vous pouvez trouver ce type de malt dans toutes
les épiceries.

+ Vous pouvez ajouter des épices spéciales pour pain a tous nos pains
a farine mélangée. La quantité dépend de votre go(t et des indica-
tions du fabricant.

¢ La poudre de lécithine pure est un émulsifiant naturel qui améliore le
volume du pain et rend la mie plus molle et plus claire tout en prolon-
geant sa fraicheur.

Adapter les proportions

Si vous augmentez ou diminuez les quantités, assurez-vous que les
proportions entre les ingrédients correspondent a la recette initiale. Pour
obtenir un résultat parfait, il convient de se conformer aux régles de
base suivantes pour I'adaptation des ingrédients :

+ Liquides/farine : La péate doit &tre molle (pas trop molle) et facile a
pétrir sans étre filandreuse. Vous pouvez obtenir une boule en la
pétrissant légérement. Ce n'est pas le cas avec les pates lourdes
comme le pain a la farine compléte de seigle ou le pain aux graines.
Vérifiez la pate cinq minutes aprés le premier pétrissage. Si elle est
trop humide, ajoutez de la farine jusqu'a ce que la pate ait la bonne
résistance. Si la pate est trop seche, ajoutez une cuillére a soupe
d’eau a la fois pendant le pétrissage.

+ Remplacer du liquide : Si vous utilisez des ingrédients contenant du
liquide dans une recette (p. ex. du fromage frais, du yaourt, etc.),
vous devez réduire la quantité du liquide demandé. Si vous utilisez
des ceufs, battez-les dans le gobelet @ mesurer et remplissez-le avec
le liquide demandé jusqu'a atteindre la quantité prescrite.

Si vous habitez & une altitude importante (& partir de 750 m au-dessus
du niveau de la mer), la pate léve plus vite. Dans ces régions, la quan-

41

19.05.21

FRANGAIS



FRANCAIS

tité de levure peut étre réduite d' a % cuillére a café pour éviter que la
pate ne leve trop. Cela vaut aussi pour les régions ayant une eau trés
douce.

Ajouter et mesurer les ingrédients et les quantités

Ajoutez toujours le liquide en premier et la levure en dernier. Pour
éviter que la levure ne fermente trop vite (notamment en cas d'utili-
sation du retardement dans le temps), vous devez éviter le contact
entre la levure et le liquide.

Utilisez toujours les mémes unités de mesure, c'est-a-dire que,
lorsque vous devez mesurer a |'aide de cuilléres a soupe ou a café,
utilisez soit les cuilleres livrées avec la machine a pain soit vos
propres cuilléres.

Il convient de peser avec précision les ingrédients en grammes.
Pour les proportions en millilitres, vous pouvez utiliser la tasse a
mesurer livrée avec I'appareil, graduée de 50 a 250 ml.

Les abréviations utilisées dans les recettes signifient :

cs = cuillere a soupe rase (ou une grande cuillére de mesure)
cc = cuillere & café rase (ou une petite cuillére de mesure)

g = gramme

ml = millilitre

sachet = levure seche d'un contenu de 7 g pour 500g de farine
— correspond a 21g de levure fraiche

Fruits, noix ou graines : Si vous souhaitez ajouter d'autres ingré-
dients, vous pouvez le faire aprés les 10 sonneries des programmes
respectifs. Si vous ajoutez les ingrédients trop tét, ils seront moulus
lors du pétrissage.

Poids de pain et volumes

Vous noterez que le poids du pain purement blanc est moins élevé
que celui du pain complet. Cela dépend du fait que la farine blanche
leve plus, ce qui limite alors sa quantité.

Le poids effectif du pain dépend dans une large mesure de I'humidité
de la piece lors de la préparation.

Tous les pains présentant une proportion importante de froment
atteignent un volume plus important et, dés qu'ils sont levés, dé-
passent, pour la catégorie de poids la plus élevée, le bord du moule
de cuisson. Mais, les pains ne débordent pas. Le pain qui dépasse
du moule est plus facilement doré que le pain dans le moule.

Pain sans gluten (pour les personnes allergiques)

Pour réussir la cuisson du pain a partir de farine sans gluten, n'uti-
lisez pas la fonction Timer méme si le programme le permet. Les
farines sans gluten ont besoin d'un liquide tiede ou chaud pour lever.
C’est pourquoi vous devez commencer le programme directement.
La cro(ite du pain sans gluten n’est pas aussi brune que celle du

pain qui en contient. Nous vous recommandons de régler le degré de
brunissement sur « Dark » (foncée). En outre, vous pouvez mélan-
ger un jaune d'ceuf avec de la créme sucrée ou aigre et enrober le
pain lorsqu’il reste 1:15 au programme.

Résultats de cuisson
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Le résultat de la cuisson dépend notamment des conditions sur place
(eau douce — humidité élevée — altitude importante — qualité des in-
grédients, etc.). C'est pourquoi, les indications dans les recettes sont
des points de référence, susceptibles d'étre adaptés. Vous pouvez
trouver d’autres recettes dans des livres de cuisine ou sur Internet.
Vous pouvez également utiliser des mélanges préts a 'emploi.
Sil'une ou l'autre des recettes ne réussit pas a la premiére tentative,
ne vous découragez pas. Essayez d’en déterminer la cause et es-
sayez a nouveau en variant les quantités.

Une fois la cuisson terminée, si le pain est trop clair, vous pouvez le
laisser dorer en mettant le programme « 12. Bake ».
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Séquence de programmes et idées de recettes

Les recettes suivantes sont prévues pour diverses tailles de pain. Dans
certains programmes, il y a une différence de poids.

/\ ATTENTION :

+ Si vous souhaitez faire des pains plus petits, il suffit d’adapter les
ingrédients de la recette en conséquence.

+ Assurez-vous que le poids des ingrédients ne dépasse pas 7509
en position I ou 11009 en position T1.

i NOTE:

Les durées indiquées pour les différentes phases de la séquence du
programme sont données a titre indicatif. Des écarts mineurs peuvent
se produire, car le produit est en développement constant.

1. Basic (Réglage par défaut)

1T (Réglage par

Niveau de poids du pain défaut) I
Durée totale 3:00 heures 2:53 heures
1. Pétrissage 10 minutes 9 minutes
1. Fermentation 20 minutes 20 minutes

Signaux sonores destinés a I'ajout d'ingrédients
lors de la deuxiéme phase de pétrissage

2. Pétrissage 15 minutes 14 minutes
2. Fermentation 25 minutes 25 minutes
3. Fermentation 45 minutes 45 minutes
Cuisson 65 minutes 60 minutes
Maintien au chaud 60 minutes 60 minutes
Fonction minuterie 13 heures
Idées de recettes :
Pain au babeurre
Poids du pain Niveau II
Babeurre 300ml
Margarine/beurre 1% cs
Sel 1cc
Sucre 1cs
Farine de type 1050 5409
Levure seche 1 sachet
Pain au levain
Poids du pain Niveau II
Levain sec Y5 sachet
Eau 350ml
Margarine/beurre 1% cs
Epice & pain 1cc
Sel 2cc
Sucre 1cs
Farine de type 1150 180¢g
Farine de type 1050 3609
Levure séche 1 sachet
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2. French (Pain blanc)

Idées de recettes :

Niveau de poids du pain i (R(;egflage par I Palnicomplet
efaut) Poids du pain Niveau II Niveau [
Durée totale 3:50 heures 3:40 heures Eau 300ml 200ml
1. Pétrissage 18 minutes 16 minutes Margarine/beurre 1% cs 1cs
1. Fermentation 40 minutes 40 minutes CEuf 1 1 petit
Signaux sonores destinés a l'ajout dingrédients Sel Tcc Yacc
lors de la deuxiéme phase de pétrissage Sucre 1cc % cc
2. Pétrissage 22 minutes 19 minutes Farine de type 1050 2109 1809
2. Fermentation 30 minutes 30 minutes Farine de‘ blé complet 2109 5 180g
3. Fermentation 50 minutes 50 minutes Levur<.a seche 1 sachet /a sachet
Cuisson 70 minutes 65 minutes Consell . i . .

— - - Lorsque vous utilisez le minuteur pour différer le démarrage du pro-
Maintien au chaud 60 minutes 60 minutes gramme, ajoutez un peu plus d’eau au lieu d'utiliser des ceufs.
Fonction minuterie 13 heures

] Pain aux sept types de grains
Idées de recettes : Poids du pain Niveau II
Pain blanc classique Eau 300ml
Poids du pain Niveau II Margarine/beurre 1%2cs
Eau ou lait 300 ml Sel 1cc
Margarine/beurre 1%cs Sucre 1% cs
Sel 1cc Farine de type 1150 2409
Sucre 1cs Farine de blé complet 2409
Farine de type 550 5409 Flocons de 7 types de 100g
Levure séche 1 sachet graines
Levure séche 1 sachet
Palln blanc ? l'italienne | | Conseil :
Poids du pain Niveau [T Niveau [ Si vous souhaitez utiliser des céréales en grains entiers, faites-les trem-
Eau, bouillante 350 ml 230ml per toute la nuit de la veille.
Semoule de blé dur 1509 100¢
Sel 1ce Y, ce 4. Quick I (Rapide I)
Sucre 1cc %cc Niveau de poids du pain /
Farine de type 550 3509 2309 Durée totale 2:10 heures
Levure séche % sachet "> sachet 1. Pétrissage 10 minutes
Conseil : 1. Fermentation 10 minutes

Incorporez la semoule de blé dur dans I'eau bouillante dans un récipient
séparé. Laissez la semoule refroidir & température ambiante avant de la
déposer sur la plaque de cuisson et d'ajouter les autres ingrédients.

Signaux sonores destinés a I'ajout d'ingrédients
lors de la deuxiéme phase de pétrissage

2. Pétrissage 10 minutes
3. Whole weat (Pain complet) 2. Fermentation 30 minutes
Niveau de poids du pain II (R;gflage par I lesslon 70 mfnutes
efaut) Maintien au chaud 60 minutes
Durée totale 3:40 heures 3:32 heures Fonction minuterie 13 heures
1. Pétrissage 10 minutes 9 minutes .
1. Fermentation 25 minutes 25 minutes Idees de recates :
Signaux sonores destinés a 'ajout d'ingrédients Pain au fromage frais
lors de la deuxiéme phase de pétrissage Eau ou lait 160 ml
2. Pétrissage 20 minutes 18 minutes Margarine/beurre 1%cs
2. Fermentation 35 minutes 35 minutes CEuf 1 pefit
. . . Sel Yacc
3. Fermentation 65 minutes 65 minutes
. , - Sucre 1cc
Cuisson 65 minutes 60 minutes . .
Fromage frais en grains 80g
Maintien au chaud 60 minutes 60 minutes Farine de type 550 330g
Fonction minuterie 13 heures Levure séche 14 sachet
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Pain blanc paysan Idées de recettes :
Lait 300ml Pain sans gluten
Margarine/beurre 2¢cs Poids du pain Niveau II
Sel 1% cc Eau, bouillante 500ml
Sucre 1% cc Mélanges pour la cuisson 600g
Farine de type 1050 540g du pain
Levure séche 1 sachet Conseil :
+ Mélangez la préparation pour la cuisson du pain avec I'eau bouillante
5. Sweet (Pain sucré) dans un récipient séparé et laissez la pate lever pendant environ
. . . 11 (Réglage par 30 minutes. Ensuite, placez la pate dans le moule et lancez immédia-
Niveau de poids du pain defaut) I tement le programme.
- ) : + Apres la cuisson, le pain doit étre immédiatement retiré du moule et
Duree totale 2:55 heures 2:50 heures refroidi complétement avant de pouvoir étre coupé en tranches.
1. Pétrissage 10 minutes 10 minutes
1. Fermentation 5 minutes 5 minutes Pain noir
Signaux sonores destinés a I'ajout d'ingrédients P0|dslc‘ju pain Niveau IT Niveau I
lors de la deuxiéme phase de pétrissage Eau, tiede 630ml 470ml
2. Pétrissage 20 minutes 20 minutes Margarine /beurre 1cs /2Cs
3
2. Fermentation 30 minutes 30 minutes ;e'|| — 1o /i
élange pour pain noir
3. Fermentation 45 minutes 45 minutes (oar Sghéﬁ) P 5009 3759
Cuisson 65 minutes 60 minutes Levure séche 1 sachet % sachet
Maintien au chaud 60 minutes 60 minutes Sivous le désirez, vous pouvez ajouter :
Fonction minuterie 13 heures graines de lin ou 1%cs 1cs
] noix ou 75¢ 50g
Idée de recette - graines de carvi ou 3cc 2¢ccC
Pain aux raisins oignons frits ou 759 50g
Poids du pain Niveau I Niveau I cubes de bacon 759 50g
Margarine/beurre 2¢s 1%cs + Aprés un pétrissage d’environ 8 minutes, décollez la pate ou la
Sel Yacc 1 pincée farine résiduelle du moule a I'aide, par exemple, d’un racloir & pate
Miel 1cs 1cc en silicone. Afin d’éviter qu’un mince bord de péte résiduelle ne se
Farine de type 405 500g 330g forme penAdant la cuisson, vous pouvez séparer une nouvelle fois ce
3 ; bord de péate du moule lorsque le temps de programme restant est
Cannelle YacC YacC de1:15
Le\./ulre seche 7a sachet 72 sachet + Apreés la deuxiéme phase de pétrissage, c'est-a-dire immédiatement
Raisins 75g 50g avant la deuxieme levée, vous entendrez les signaux sonores pour
l'ajout des ingrédients. Lorsque vous utilisez ce programme, les
6. Gluten free (Pain sans gluten) ingrédients ne sont plus pétris dans la pate, ils restent collés a la
: surface du pain.
Niveau de poids du pain L (Reglage par I
derau) 7. Quick 11 (Rapide 11
Durée totale 2:55 heures 2:50 heures - i (Rapide 1) -
1. Pétrissage 10 minutes 10 minutes Niveau de poids du pain L (R(;eégfl:gg par I
1. F(?rr.nentatlon 10 m?nutes 5 m|f1utes Durée totale 1:38 heures 1:28 heures
2. Petrissage 10 minutes 10 minutes 1. Pétrissage 13 minutes 13 minutes
Signaux sonores indiquant 'ajout d'ingrédients . s e
R o " Signaux sonores indiquant 'ajout d'ingrédients
apres la deuxiéme phase de pétrissage — _ .
2. Fermentation 30 minutes 30 minutes 2 Petnssage. 5 m|r1utes 5 m|.nutes
3. Fermentation 45 minutes 45 minutes 3. Fermentation 35 minutes 25 minutes
. . . Cuisson 45 minutes 45 minutes
Cuisson 70 minutes 70 minutes — : :
Maintien au chaud 60 minutes 60 minutes Maintien au chaud 60 minutes 60 minutes
S Fonction minuterie / /
Fonction minuterie 13 heures
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Idées de recettes : Piza
Pain aux oignons Eau 300ml
Poids du pain Niveau I Sel % cc
Eau 250ml Sucre 2cc
Margarine/beurre 1cs Huile d'olive 1cs
Sel 1cc Farine de type 405 4509
Sucre 1cs Levure seche 1 sachet
Gros oignon haché 1 Conseil :
Farine de type 1050 540g + Aplatissez la pate, placez-la dans un fond rond et laissez lever pen-
Levure seche 1 sachet dant 10 minutes. Piquez-la plusieurs fois a I'aide d’une fourchette.
+ Répartissez la sauce sur la pate et ajoutez la garniture de votre
Pain a pizza choix.
Poids du pain Niveau I Niveau I + Faites cuire au four pendant 20 minutes & 200 °C.
Eau 375ml 250ml .
. 9. Jam (Confiture)
Huile 1cs 1cc
Sel 1cc Yy cC Niveau de poids du pain /
Sucre 1cc % ce Durée totale 1:20 heures
Origan % cC Yacc 1. Chauffer 15 minutes
Parmesan 22 cs 1%cs 2. Pétrissage + chauffer 45 minutes
Semoule de mais 100g 659 3. Reposer 20 minutes
Farine de type 550 4759 315¢ Fonction minuterie |
Cannelle % ce Yacc
Levure séche % sachet Y, sachet Idées de recettes :
8. Douah (Pat Confiture de fraises
- ough ( .a e) . Fraises fraiches, lavées
Niveau de poids du pain / et coupées en petits mor- 600g
Durée totale 1:30 heures ceaux ou réduites en purée.
1. Pétrissage 20 minutes Sucre a confiture « 2:1 » 3009
2. Fermentation 30 minutes Jus de citron 1-2cc
3. Fermentation 40 minutes Consell . . .
Foncti nuter 3h + Mélangez tous les ingrédients dans le moule & l'aide d’une spatule
onction minuterie eures en bois ou en silicone.
Idées de recettes - * Aprés Ig Qemarrage du programme, utilisez la spatule pour retirer le
sucre résiduel des parois du moule.
Baguette francaise +Une fois le programme terminé, retirez le moule de 'appareil en
Eau 300ml utilisant des maniques ou des gants de cuisine.
Miel 1cs + Versez la confiture dans des bocaux propres et fermez-les bien.
Sel oo Placez les bocaux sur le couvercle pendant environ 10 minutes. De
cette fagon, vous pouvez étre sir que le couvercle est correctement
Sucre 1cc fermé.
Farine de type 550 5409
Levure séche 1 sachet Confiture a 'orange
Conseil : Oranges, pelées et 500g
Divisez la pate en 2—4 parties et formez des morceaux longs. Laissez coupées en pefits dés
lever pendant 30—40 minutes. Faites des entailles diagonales sur le Citrons, pelees et 1009

haut et faites cuire au four.
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coupées en petits dés
Sucre a confiture « 2:1 » 3009

Conseil : > Confiture de fraises

10.Cake (Gateau)

+ Ce programme est tout a fait adapté a la préparation d'un quatre-
quarts. Dans la mesure ou I'appareil fonctionne a 'aide d’un crochet

de malaxage au lieu d'un batteur/mélangeur, les gateaux sont un peu

plus fermes.

+ Enraison des ingrédients frais et facilement périssables, vous ne
devez pas utiliser la fonction Minuterie, méme si le programme le
permet.
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+ Vous pouvez ajouter différents ingrédients a la recette de base

suivante.

+ Une fois le programme terminé, retirez le moule de I'appareil en
utilisant des maniques ou des gants de cuisine.
+ Placez le moule sur un linge humide et laissez le gateau refroidir

pendant environ 15 minutes. Vous pouvez ensuite décoller le gateau
des parois du moule a 'aide d’une spatule en silicone et le retourner.

Niveau de poids du pain /
Durée totale 1:50 heures
1. Pétrissage 6 minutes
1. Fermentation 5 minutes
Signaux sonores destinés a I'ajout d'ingrédients
lors de la deuxiéme phase de pétrissage
2. Pétrissage 10 minutes
2. Fermentation 9 minutes
Cuisson 80 minutes
Maintien au chaud 60 minutes
Fonction minuterie 13 heures
Idée de recette :
Recette de base du quatre-quarts
CEufs 3
Beurre 100g
Sucre 100g
Sucre vanillé 1 sachet
Farine de type 405 300g
Levure chimique 1 sachet
Ingrédients supplémentaires et modifiables :
Noix moulues
ou : chocolat rapé
ou : flocons de noix de coco 509
ou : pommes pelées et
coupées en petits dés
11.Sandwich (Pain grillé)
Niveau de poids du pain I (R(;egfl:gtt)a par I
Durée totale 3:00 heures 2:55 heures
1. Pétrissage 15 minutes 15 minutes
1. Fermentation 40 minutes 40 minutes
Signaux sonores destinés a I'ajout d'ingrédients
lors de la deuxiéme phase de pétrissage
2. Pétrissage 5 minutes 5 minutes
2. Fermentation 25 minutes 25 minutes
3. Fermentation 40 minutes 40 minutes
Cuisson 55 minutes 50 minutes
Maintien au chaud 60 minutes 60 minutes

Fonction minuterie

13 heures
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Idée de recette :

Pain grillé
Poids du pain Niveau II
Eau 150 ml
Lait 150 ml
Margarine/beurre 2¢cs
Sel 1cc
Sucre 1cc
Farine de type 550 5009
Levure seche 1 sachet
12.Bake (Cuisson)
Niveau de poids du pain /
Durée totale 1:00 heure
Cuisson 10-60 minutes
Maintien au chaud 60 minutes
Fonction minuterie /

Données techniques

MOGBIE & oottt BBA 3774
AlIMENEALION & ..o 220-240V~, 50Hz
CONSOMMALION ©..vvvieveveeeeees ettt 550 W
Classe de ProteCtion :.........coceereeeerneineeeeseese e I
POIdS NEL ..o ..env. 4,2kg

Nous nous réservons le droit d'apporter des modifications techniques
ainsi que des modifications de conception dans le cadre du développe-
ment continu de nos produits.

Cet appareil est conforme a toutes les directives CE en vigueur, telles

que les directives sur la compatibilité électromagnétique et les faibles
tensions et a été fabriqué selon les derniers réglements de sécurité.

Elimination
Signification du symbole « Poubelle »

Protégez votre environnement, ne jetez pas vos appareils
électriques avec les ordures ménagéres.

Utilisez, pour I'élimination de vos appareils électriques, les
bornes de collecte prévues a cet effet ol vous pouvez vous
débarrasser des appareils que vous n'utilisez plus.
Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels dans I'environne-
ment et sur la santé de chacun, causés par une mauvaise élimination
de ces déchets.

Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes des appa-
reils électriques et électroniques usagés.

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes d'élimination des
appareils auprés de votre commune ou de I'administration de votre
communauté.
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Manual de instrucciones

Le agradecemos la confianza depositada en este producto y espera-
mos que disfrute de su uso.

Simbolos en este manual de instrucciones

Advertencias importantes para su seguridad estan sefialadas en espe-
cial. Siga estas advertencias incondicionalmente, para evitar accidentes
y dafios en el aparato:

A\ AVISO:
Advierte ante los peligros para su salud y demuestra posibles riesgos
de herida.

/\ ATENCION:
Indica los posibles riesgos para el aparato u otros objetos.

1 NOTA: Pone en relieve consejos e informaciones para usted.
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7. Para subir la masa de levadura
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11, Fin del programa........ccceceeeeseerenssseesesese e ssssessessssnes 51
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¢ Cémo evitar la formacion de aguijeros en el pan debido
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La levadura se derrama cuando se tiene que levantar...................... 52
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Notas generales

Antes de la puesta en servicio de este aparato lea detenidamente el
manual de instrucciones y guarde éste bien incluido la garantia, el
recibo de pago y si es posible también el carton de embalaje con el em-
balaje interior. En caso de dejar el aparato a terceros, también entregue
el manual de instrucciones.

+ Solamente utilice el aparato para el uso privado y para el fin previsto.
Este aparato no esta destinado para el uso profesional.

+ No lo utilice al aire libre. No lo exponga al calor, a la entrada directa
de rayos de sol, a la humedad (en ninguin caso sumerja el aparato
en agua) y a los cantos agudos. No utilice el aparato con las manos
humedas. En caso de que el aparato esté himedo o mojado retire
de momento la clavija de la caja de enchufe.

+ Desconecte el aparato y siempre retire la clavija de la caja de en-
chufe (por favor tire de la clavija y no del cable), cuando no quiera
utilizar el aparato, montar piezas o en caso de limpieza o defectos.

+ Elaparato y el cable de alimentacion de red se deben controlar regu-
larmente para garantizar que no estén dafiados. En caso de que se
comprobara un dafio, no se podra seguir utilizando el aparato.

+ Solamente utilice accesorios originales.

+ Para la seguridad de sus nifios no deje material de embalaje (bolsas
de plastico, carton, poliestireno etc.) a su alcance.

A\ AVISO:
No deje jugar a los nifios con las laminas de plastico. jExiste peli-
gro de asfixia!
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Consejos de seguridad especiales para este aparato

I\ AVISO: iSuperficie caliente! jPeligro de quemaduras!
El funcionamiento de aparatos eléctricos de calentar crea altas temperaturas, que pueden provocar quemaduras
(ej., molde para hornear, resistencia).

+ iToque o extraiga los elementos calientes con guantes para horno!

/\ AVISO: jPeligro de fuego!

* No deje el aparato sin supervision. Para el inicio programado, ajuste la hora de manera que esté presente du-
rante el funcionamiento.

+ Mantenga al menos 10cm de distancia con otros objetos durante el funcionamiento.

* No cubra el aparato con una toalla u otros materiales durante el funcionamiento. Se puede escapar calor y va-
por. Peligro de incendio, si el aparato se cubre o si entra en contacto con materiales inflamables como cortinas.

* No coloque papel metélico u otros materiales en el aparato; peligro de cortocircuito o incendio.

* Peligro de incendio, si la masa se desborda del molde de hornear en la carcasa o sobre la resistencia.

* No llene més ingredientes de los indicados en la receta.

+ Siga la informacion sobre cantidades de ingredientes usadas en las recetas. No exceda la cantidad maxima de
harina (5909) y levadura seca (7 g 0 219 si se usa levadura fresca), dado que la masa podria derramarse.

/\ ATENCION:

Este aparato no esta destinado para ser sumergido en agua durante su limpieza. Siga las instrucciones segun lo
estipulado en el capitulo “Limpieza”.

« Este aparato puede ser usado por nifios de 8 0 més afios de edad y personas con capacidades fisicas, sensoria-

les 0 mentales reducidas, o falta de experiencia y conocimientos, si reciben supervision o instrucciones sobre el
uso del aparato de forma segura y comprenden los riesgos implicados.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento del usuario no deben ser realizados por nifios menores de 8 afios, y en este caso
con supervision.

Mantenga el aparato y el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afios.

No ponga en funcionamiento el aparato con un temporizador externo o sistema remoto similar.

No repare usted mismo el aparato. Pongase en contacto con un técnico autorizado. Si el cable de alimentacion
esta dafiado, corresponde al fabricante, a su representante o persona de cualificacidn similar su reemplazo para
evitar peligros.

Coloque el aparato sobre una superficie nivelada. Asegurese de que el cable de red y el aparato no estén coloca-
dos encima o cerca de superficies calientes o fuentes de calor. Coloque el cable de red lejos de objetos punzan-
tes.

Coloque el aparato firme y antideslizante. El aparato se puede mover cuando esta amasando masa pesada. Co-
loque el aparato sobre un tapete de caucho si la superficie es deslizante.

No mueva ni eleve el aparato durante el funcionamiento; primero apaguelo y desenchufe de la red. Sujete siem-
pre el aparato con las dos manos.

No extraiga el molde de hornear durante el funcionamiento.

Use este aparato solo para preparar alimentos, no lo utilice con otros fines. No somos responsables de los dafios
debidos al uso o funcionamiento incorrecto.
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Desembalado del aparato

. Saque el aparato del embalaje.
. Quite todos los materiales de embalaje como peliculas de plastico,

protecciones, sujeciones de cables, y cartones.

. Compruebe que estan todas las piezas.
. Compruebe si existen dafios de transporte en el aparato para evitar

riesgos.

. Si el contenido del embalaje esta incompleto u observa dafios, no

use el aparato. Devuélvalo de inmediato al vendedor.

Puesta en marcha

. Limpie el aparato segun lo descrito en el capitulo “Limpieza”.
. Espere a que todas las piezas estén secas.

. Ponga el molde de horneado en el aparato.

. Conexion eléctrica

4.1. Confirme que su voltaje de red se corresponde con las especifi-
caciones de la etiqueta antes de conectar a la red.

4.2. Conecte el aparato a una toma de corriente de pared correcta-
mente instalada.

Suena un timbre y la pantalla muestra el ajuste estandar (véase

“Descripcion del panel de control” =>“1 Pantalla LCD”). El aparato

estara entonces listo para su uso.

. El elemento calefactor esta cubierto por una capa protectora. Para

sacarlo, use el aparato aproximadamente 15 minutos con el molde
de horneado vacio en el interior (sin masa de amasado). Para ha-
cerlo, use el programa “12. Bake”.

i NOTA:
La leve generacion de humo y de olor es en este proceso normal.
Deberia preocuparse de tener suficiente aireacion.

6. Retire la clavija de la caja de enchufe.
7. /A AVISO: jPeligro de quemaduras!

G TMMmoOO W >

Deje que se enfrie el molde de horneado antes de limpiarlo con
una gamuza humedecida.

. A continuacion puede comenzar a hornear.

Indicacion de los elementos de manejo/
Contenido en la entrega

Asa de la tapa

Tapa con ventana de observacién
Molde para hornear

Panel de control con pantalla
Carcasa

Ranuras de ventilacion laterales
Varilla de amasar

Accesorios

a
b
c

1

Taza de medida
Cuchara de medida
Varilla para extraer el varilla de amasar

Descripcion del panel de control

Pantalla LCD
Ajuste predeterminado (imagen inicial)

Esta muestra el modo en espera. Se corresponde al programa estan-
dar. La pantalla muestra “l 3:00”. EI “I” se refiere al programa seleccio-
nado; “3:00” e refiere a la duracion del programa. Las posiciones de

las dos flechas muestran el tostado seleccionado y el peso. El ajuste
estandar después de encender el aparato es: “Mayor peso” (nivel II) y
“Tostado medio” (Medium). Durante el funcionamiento la pantalla mues-
tra la cuenta atras de la duracién del programa.
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2 Boton Start/Stop

Use este boton para iniciar, interrumpir y finalizar una secuencia de
programa manualmente.

+ Después de pulsar el boton Start/Stop en la pantalla comienzan a
parpadear los puntos de la hora. El programa mostrado en pantalla
es el que se esta usando.

+ Pulsar brevemente el botén Start/Stop durante un programa inte-

rrumpe la secuencia de programa (excepto en la fase “Mantener ca-
liente”). Los nimeros que indican el tiempo parpadearan en pantalla.

Vuelva a pulsar el botdn brevemente para continuar el programa. Si

no pulsa el botdn Start/Stop en menos de 10 minutos, el programa

continuara automaticamente.
+ Pulse el botdn Start/Stop en cualquier momento para cancelar el
programa. Mantenga pulsado hasta que suene una sefial acustica

larga. La pantalla muestra la posicién inicial del programa usado méas

recientemente. Pulse el boton Menu para seleccionar un programa
diferente. Dependiendo del modo de funcionamiento, puede que
tenga que esperar a que el aparato se enfrie.

3 Boton Weight (Peso)
En algunos programas puede ajustar los siguientes niveles:

NivelI = para peso pequefias de pan
Nivel Il = para peso grandes de pan
i NOTA:

+ El peso del pan terminado depende, entre otros, de los ingre-
dientes. Puede leer mas de este aspecto en => “Consejos para
recetas” => “Pesos y volimenes de pan”. Cuando use masas de
pan densas, como pan de centeno y trigo, el pan puede pesar
hasta 1500g.

+ Los niveles afectan al tiempo de horneado. (> “Secuencia de
programa e ideas de recetas”)

4 Nombres de programa
Puede encontrar una breve descripcion del programa en la tabla del
apartado => “7 Boton Menu (Seleccion)”.

5 Botones +/—(Ora)

Use la funcién del temporizador para ajustar la hora de finalizacion del
programa seleccionado. Esta funcion esta disponible para los siguien-
tes programas:

1. Basic 4. Quick 8. Dough
2. French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

Los programas “7. Quick IT”, “9. Jam” y “12. Bake” no pueden progra-
marse con antelacion.

/\ AVISO:
Cuando utilice la funcioén de horneado diferido, asegurese de que el
aparato esté supervisado mientras funciona.

+ Pulse los botones +/ — para ajustar la hora de finalizacion del pro-
grama.

i NOTA:

¢ Pulse repetidamente los botones +/ — para cambiar la hora de
finalizacién en 10 minutos. Si mantiene pulsado el boton corres-
pondiente, la configuracidn actuara en modo rapido.

+ Elfinal del programa puede retrasarse un maximo de 13 horas.

+ Cuando se selecciona otro programa, la configuracion anterior del
temporizador se borrara.

+ No utilice la funcion de temporizador para recetas con ingredien-
tes perecederos, tales como leche, huevos, fruta, yogur, cebolla,
etc.!
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i NOTA:
+ Lafuncion de temporizador no es adecuada para pan sin gluten,
que se prepara con agua caliente o tibia.

Ejemplo: Son las 8:30 de la tarde y quiere que el pan esté listo para la
mafiana siguiente a las 7:00 de la mafiana, en 10 horas y 30 minutos.
Ajuste este valor (10:30) en la pantalla. No es necesario calcular las
horas entre la hora de arranque y la de finalizacion del programa (p. €j.
3:00). El programa arrancara automaticamente de manera que el pan
esté listo a la hora prevista.

+ Presione el boton Start/Stop para activar la funcién de temporiza-
dor. Los puntos en la pantalla de hora parpadean.

+ Para cancelar la funcion de temporizador, presione el boton
Start/ Stop de nuevo hasta escuchar un zumbido.

6 Botén Color (Color)
Pulse este boton para ajustar el tostado deseado: Light (claro) —
Medium (mediano) — Dark (oscuro).

7 Botén Menu (Seleccion)

Pulse el botén Menu para acceder a los programas individuales. Los

programas se usan para los tipos siguientes de pan:

Zumbido
, Nombre del L .
Num. Descripcion para afiadir
programa . .
ingredientes
1. | Basic Configuracion predeterminada — el programa para todos los panes, como pan blanco o0 pan mixto si
2. | French Para pan blanco si
3. | Whole wheat | Para pan integral si
4. | QuickI Para preparacion rapida de pan blanco e integral si
5. | Sweet Para preparar pan dulce con levadura si
6. | Glutenfree | Para pan sin gluten (siga la receta cuando prepare la masa) si
Para una preparacién mas rapida de todo tipo de pan cocido con los programas BASIC, FRENCH, QUICK
7. | Quick IT I o SANDWICH. El tiempo de “subida” es considerablemente mas corto. Hace que el pan sea mas com- si
pacto y menos esponjoso. (Use liquidos tibios para este programa).
Dough Para preparar masa, sin horneado no
. [ Jam Para cocinar mermelada no
10. | Cake Para pasteles que contengan levadura en polvo si
11. | Sandwich Para preparar pan de sandwich ligero si
12. | Bake Para hornear masas con levadura o removidas preparadas por separado, y para volver a hornear pan o o
' pasteleria

Como funciona el aparato

Informacién general

+ Lamaquina de hacer pan ofrece 12 programas preinstalados con un
total de 53 configuraciones diferentes. El aparato incluye un nuevo
programa que puede usar para cocer pan sin gluten para personas
alérgicas.

+ Casi todos los programas de horneado le permiten elegir entre dos
configuraciones de peso para panes mas pequefios 0 mas grandes.

+ Puede utilizar la maquina de hacer pan para hornear en diferido. Por
ejemplo, el final del programa puede retrasarse hasta 13 horas.

El aparato funciona de manera totalmente automatica y es muy facil de

usar. A continuacién encontrara los tiempos y recetas para

+ distintos tipos de pan,

* masa, que se procesa de otro modo,
+ mermeladas que se pueden cocinar en la panificadora.

Zumbidos sonidos
El aparato emite diferentes zumbidos:

1 zumbido largo - al conectar el aparato a la toma de pared
- cuando el programa se retome automatica-
mente, en caso de haberse interrumpido ma-
nualmente previamente (pasados 10 minutos)
- al finalizar manualmente un programa
- alfinal de la funcién de mantener caliente
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- alliberar un botdn
- cuando el programa se interrumpa manual-
mente o retome en menos de 10 minutos

1 zumbido corto

5 zumbidos La temperatura del aparato es demasiado alta e

seguidos impide que se inicie el nuevo programa. Se mos-
trara “HHH” en la pantalla.

10 zumbidos se-  El programa esta actualmente en la segunda fase

guidos durante de amasado. Durante ciertos programas puede

un programa afiadir nuevos ingredientes (semillas, frutos,

nueces, etc.)

10 zumbidos
seguidos al final
de un programa

El programa se ha detenido. Apareceréa “0:00%en
la pantalla junto al nimero del programa y, a con-
tinuacién y para todos los programas, empezara
una fase de mantener el calor de 1 hora.

Memoria del programa

En caso de corte de energia, el programa se retomara automatica-
mente si se restablece la energia en unos pocos minutos. Después de
un corte de energia mas largo, se debe reiniciar la maquina de hacer
pan. Esto es solo practico si la masa esta todavia en fase de amasado.
Tiene que iniciar desde el principio si ya habia empezado a hornear.

Funcion de seguridad

Después de que haya acabado un programa, el aparato debe enfriarse
antes de iniciar un nuevo programa de horneado o amasado (excepto
para los programas “9. Jam” y “12. Bake”).
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El aparato emitird 5 zumbidos y la pantalla mostrara “HHH”, lo que indi-
cara que la temperatura en la cdmara de horno es demasiado alta.

1. Retire la clavija de la caja de enchufe.

2. Utilice manoplas de horno para extraer la bandeja de horno.

3. Deje la tapa abierta hasta que el aparato se haya enfriado com-
pletamente. El periodo de enfriamiento depende de los ajustes de
programa previos.

Uso del aparato

/\ ATENCION: jRiesgo de incendio!

+ Siga la informacion sobre cantidades de ingredientes usadas en
las recetas. No exceda la cantidad maxima de harina (590g) y
levadura seca (7 g 0 219 si se usa levadura fresca), dado que la
masa podria derramarse.

+ Cuando afada ingredientes al inicio del horneado, nunca lo haga
con la bandeja de horno en el interior.

+ Cuando afiada ingredientes (semillas, frutos, nueces) durante el
segundo amasado, asegurese de que no caigan en la camara de
horno del aparato.

i NOTA:
Mantenga siempre cerrada la tapa durante la fase de subida y coc-
cién, 0 en caso contrario la masa colapsara.

1. Retirar le molde de hornear

Abra la tapa. Gire despacio le molde de hornear en el sentido contrario
alas agujas del reloj hasta que se libere. Tire de le molde de hornear
por el asa y péngala en una superficie plana.

2. Introduzca la varilla de amasar
2.1. Engrase el gancho de amasado. De este modo facilitar4 retirar
el gancho de amasado del pan terminado.
2.2. Coloque la abertura del gancho de amasado sobre el eje motor
en el molde de horneado. La pestafia de la abertura debe estar
boca abajo. Observe la ranura del eje.

3. Introduzca los ingredientes

Procure llenar los ingredientes en el molde de hornear conforme a la
secuencia determinada en la receta.

4. Insertar le molde de hornear

Coloque le molde de hornear sobre la guia de la camara de horno
mientras sujeta le molde para hornear diagonalmente. Gire lentamente
le molde de hornear en el sentido de las agujas del reloj hasta que
encaje. Cierre la tapa.

5. Iniciar un programa

5.1. Conecte el enchufe a una toma de alimentacion.

5.2. Presione el boton Menu para seleccionar el programa deseado.

5.3. Presione el botdn Color para seleccionar un tostado claro,
medio u oscuro.

5.4. Use el botdn Weight para seleccionar el peso de pan deseado.

5.5. Presione los botones + / — para ajustar el temporizador para el
horneado diferido.

5.6. Presione el boton Start/Stop. Los dos puntos intermitentes
indican que el programa ha comenzado.

6. Anadir otros ingredientes

Segun el programa seleccionado, se emitiran 10 tonos de sefial durante
la segunda fase de amasado. Ahora puede afiadir otros ingredientes a
la masa como desee. Cierre la tapa de nuevo.
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7. Para subir la masa de levadura

Después del Ultimo amasado, la maquina ajusta la temperatura dptima
para que suba la levadura. Se calienta hasta 25 °C si la temperatura
ambiente es inferior.

8. Hornear

La maquina de hacer pan ajusta la temperatura de hornear automati-
camente. Seleccione el programa “12. Bake” para prorrogar el proceso
de horneado en caso de que el pan esté todavia demasiado blanco
después de hornear.

9. Mantener caliente

(excepto para programas “8. Dough” y “9. Jam”)
El timbre suena repetidamente después de que finalice el programa de
horneado y el pan o el alimento se puede extraer. Al mismo tiempo la
fase de calentar de 1 hora comienza. “0:00” aparecera junto al nimero
de programa en la pantalla. Parpadeara el icono “:". Después de 1 hora
el imbre suena y la fase de calentar termina. La pantalla muestra la
posicion inicial del programa usado mas recientemente. Retire la clavija
de la caja de enchufe.

10. Programa “12. Bake” (horneado extendido)
10.1. Estando la fase de “mantener caliente” todavia en marcha,
presione el boton Start/Stop hasta que oiga un zumbido.
10.2. Inicie el programa “12. Bake”.
10.3. Una vez alcanzado el color tostado deseado, detenga el pro-
grama presionando el boton Start/ Stop.
10.4. Retire la clavija de la caja de enchufe.

11. Fin del programa
Tenga lista la parrilla y desenchufe de la red.
Retire el molde de hornear con guantes de horno después de que el
programa haya terminado, vuélquelo y sacuda ligeramente; gire el
motor de la varilla de amasar en la parte inferior si el pan no sale inme-
diatamente.
/\ ATENCION:
No golpee el molde de horneado contra la mesa ni un borde. Podria
deformar el molde de horneado.

12. Sacar el gancho de amasado del pan

Use la varilla facilitado en caso que la varilla de amasar se quede en

el interior del pan. Introduzcalo a través de una abertura del varilla de
amasar en la parte inferior de pan caliente y enganche en el borde infe-
rior (en el ala de la varilla de amasar). Tire de la varilla de amasar hacia
arriba con el varilla. Puede ver en que parte del pan esta bloqueada

la aleta de la varilla de amasar. Corte el pan en dicha posicién y retire
facilmente la varilla de amasar.

Limpieza

I\ AVISO:

+ Desenchufe siempre de la red y deje enfriar el apa-
rato antes de limpiar.

* No sumerja el aparato y el molde de hornear en
agua. Para evitar el riesgo de sacudida eléctrica o
incendio, no llene de agua la camara de hornear.

/\ ATENCION:
+ No use un cepillo metalico ni objetos abrasivos para la limpieza.
+ No use los agentes de limpieza agresivos ni abrasivos.
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i NOTA:

El molde de hornear tiene revestimiento antiadherente. Es normal
si el color del revestimiento cambia con el paso del tiempo, esto no
afecta al funcionamiento.

+ Retire todos los ingredientes y migas con un pafio humedo desde la
tapa, carcasa y camara de hornear.

+ Limpie el molde de hornear en la parte exterior con un pafio himedo.
El interior se puede limpiar con agua y un agente de limpieza suave.

+ Limpie los ganchos de amasar y los ejes motores inmediatamente
después de usar el aparato. Puede que resulte dificil quitar los gan-
chos de amasar después si se dejan en la bandeja de horno. En este
caso llene de agua caliente durante aproximadamente 30 minutos
en el molde. Al hacer esto, los ganchos de amasar se podran quitar
faciimente.

+ Use una gamuza para limpiar todas las piezas hasta que estén
secas.

Quitar y montar la tapa
Para facilitar la limpieza, se puede quitar la tapa.

/\ ATENCION:
iNo sumerja la tapa sacada en agua! Quedaria agua residual dentro
de la tapa.

1. Abra la tapa solamente en aproximadamente 45°, de forma que las
ranuras de la apertura con bisagra puedan verse.

2. Retire primero un lado de la apertura con bisagra, y a continuacion
la otra.

3. Limpie la tapa con una gamuza humedecida. Seque la tapa.

4. Para volver a colocar la tapa, aguéntela del mismo modo que al sa-
carla, es decir, en un angulo aproximado de 45°. Introduzca primero
una de las ranuras en la apertura con bisagra, en el centro. Presione
a continuacion la segunda ranura en el otro lado de la bisagra.

Almacenamiento

+ Asegurese de que el aparato esta limpio y seco y se ha enfriado
completamente antes de guardarlo. Guarde el aparato con la tapa
cerrada.

+ Recomendamos que guarde el aparato en su embalaje original
cuando no vaya a utilizarlo durante un periodo de tiempo largo.

+ Guarde el aparato siempre en un lugar seco y con buena ventilacion,
fuera del alcance de los nifios.

Preguntas a la hora de hornear
El pan se pega al molde de hornear después de hornear.
Deje que el pan se enfrie durante unos 10 minutos después de hornear
- vuelque el molde de hornear. Mueva el eje de la varilla de amasar ha-
cia atrés y hacia delante si es necesario. Engrase las varillas de amasar
antes de hornear.

¢Como evitar la formacion de agujeros en el pan debido a la pre-
sencia de las varillas de amasar?

Se pueden retirar las varillas de amasar con los dedos cubiertos de
harina antes de dejar que la levadura suba por ltima vez. (=> “Se-
cuencia de programa e ideas de recetas” y la indicacion en la pantalla)
Si no desea hacerlo, use la varilla después de hornear. Si lo hace con
precaucion, puede evitar que se forme un gran agujero.

La levadura se derrama cuando se tiene que levantar.

Esto ocurre en concreto cuando la harina de trigo se utiliza debido a su

contenido mayor en gluten.

Solucién:

a) Reduce la cantidad de harina y ajusta las cantidades de otros ingre-
dientes. Cuando el pan esté listo, tendra también un gran volumen.
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b) Extienda una cuchara de margarina derretida caliente sobre la
harina.

El pan sube y se desparrama.

a) Sise forma un agujero en forma de V en la mitad del pan, a harina
no tiene suficiente gluten. Esto significa que el trigo contiene muy
poca proteina (ocurre durante los veranos lluviosos) o que la harina
esta demasiado himeda.

Solucion:
Afada una cucharada de gluten de trigo por cada 500 g de harina
de trigo.

b) Si el pan tiene forma de embudo en el medio, la causa posible
puede ser una de las siguientes
- la temperatura del agua era demasiado alta,
- se utilizé demasiada agua,
- la harina era pobre en gluten,
- se rompe al abrir la tapa durante el horneado.

¢Cuando se puede abrir la tapa de la maquina de hacer pan du-

rante el horneado?

Generalmente hablando, siempre es posible mientras esta el proceso

de amasado. Durante esta fase se pueden afiadir pequefias cantidades

de harina o liquido.

Si el pan debe tener un aspecto en particular, proceda segun lo si-

guiente:

+ Antes de la Ultima fase de subida (> “Secuencia de programa e
ideas de recetas” y la indicacién en la pantalla) abra la tapa con pre-
caucion y al poco tiempo corte en rodajas la corteza del pan mientras
se esta formando con un cuchillo precalentado, espolvoree cereales
sobre el mismo o extienda una mezcla de harina de patata y agua en
la corteza para dar un acabado glaseado. Esta es la ultima vez que
se puede abrir la tapa; si no, el pan se bajara en la mitad.

¢ Qué significan los nimeros de tipo para la harina?
Cuanto més bajo el nimero de tipo, menos fibra contiene la harina y
mas ligero sera.

¢Qué es la harina integral?

La harina integral se hace de todos los tipos de cereales que incluyen
trigo. El término “integral” significa que la harina ha sido molida desde
grano integral y de ahi su mayor contenido en fibra, por tanto hace la

harina integral mas oscura. Sin embargo, el uso de harina integral no

hace que el pan sea méas oscuro segun se cree de manera extendida.

¢Qué se debe hacer al usar harina de centeno?

La harina de centeno no contiene gluten y el pan apenas sube. Con el
fin de hacerlo més digestible se hace un “PAN INTEGRAL DE CEN-
TENO” con levadura.

La masa se levantara solo si se afiade una parte de harina del tipo 550
alas cuatro partes de harina de centeno sin gluten.

¢Qué es el gluten en la harina?

Cuanto mayor el niimero de tipo, inferior el contenido en gluten de la
harina y menos sube la levadura. La cantidad mas alta de gluten conte-
nida en harina tipo 550.

¢ Cuantos tipos de harina diferentes hay y como se utilizan?

a) La harina de maiz, arroz y patata son adecuadas para gente
alérgica al gluten o para aquellos que sufren la enfermedad esprue
o celiaca. Tenga en cuenta los comentarios en “Consejos para rece-
tas” &> “Pan sin gluten (para personas con alergia)”.

b) La harina de espelta no tiene aditivos quimicos porque la espelta
crece en suelo muy pobre y no necesita fertilizantes. La harina de
espelta es adecuada especialmente para personas alérgicas. Se
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puede utilizar en todas las recetas descritas en las manual de ins-
trucciones que requieran los tipos de harina 405, 550 6 1050.

¢) Laharina de mijo es adecuada especialmente para personas que
sufren muchas alergias. Se puede utilizar en todas las recetas que
requieren los tipos de harina 405, 550 6 1050 segun lo descrito en
las instrucciones de funcionamiento.

d) La harina de trigo duro es adecuada para baguettes gracias a su
consistencia y puede sustituirse con semolina de trigo duro.

¢ Coémo se puede hacer para que el pan fresco sea mas digestivo?
Si se afiade puré de patata a la harina y se amasa con la masa del pan
fresco es més facil de digerir.

¢ Qué dosis de producto para subir se deberia usar?

Para la levadura seca y levadura, que se debe comprar en distintas
cantidades, siga las instrucciones del productor en el paquete y ajuste
la medida a la cantidad de harina usada.

¢Qué se puede hacer si el pan sabe a levadura?

a) Amenudo se afiade azlcar para eliminar este sabor. Afiadir azucar
hace que el pan sea mas ligero de color.

b) Afada una cucharada y media de vinagre en el agua para una re-
banada pequefa de pan y 2 cucharadas para una rebanada grande.

c) Use suero de leche o kéfir en vez de agua. Esto es posible en todas
las recetas y se recomienda para la frescura del pan.

¢Por qué el pan hecho en horno sabe distinto del pan hecho en la
maquina de hacer pan?

Depende del grado distinto de humedad. El pan se cuece mas seco
en un horno debido al mayor espacio de coccion, mientras que el pan
hecho en la maquina de hacer pan es mas humedo.

Preguntas respecto a la maquina de hacer pan casero

Solucion

Problema Causa

Sale humo que del compartimento | Los ingredientes se han adherido al
de coccion o por las rejillas de compartimento de coccién o en la
ventilacion. parte exterior del molde de hornear.

Desenchufe de la red, deje que el aparato se enfrie y limpie el exte-
rior del molde de hornear o el compartimento de coccion.

Elpanse caeenelcentroyestd | Se ha dejado demasiado tiempo el
himedo en la parte inferior. pan en el molde después de la coc-
cion y el calentamiento.

Saque el pan del molde antes de terminar la funcién de calenta-
miento.

Es dificil sacar el pan del molde. La parte inferior de la barra de pan
se pega a los ganchos de amasado.

Limpie las varillas de amasar y los ejes después de la coccion. Si
es necesario, llene el molde con agua caliente durante 30 minutos.
Entonces, se pueden sacar facilmente las varillas de amasar.
Engrase un poco el gancho de amasado antes de volver a usarlo.

Los ingredientes no se mezclan o | Ajuste de programa incorrecto

Compruebe el menu seleccionado y los otros ajustes.

el pan no se hornea correctamente. | g programa se ha finalizado antes

de lo programado con el botdn
Start/ Stop.

No utilice los ingredientes y empiece de nuevo.

Se abri6 la tapa varias veces,
mientras la maquina de hacer pan
funcionaba.

Si es posible, abra la tapa solamente durante la fase de amasado.
(> “Secuencia de programa e ideas de recetas” y la indicacion en la
pantalla). Asegurese de que la tapa esté bien cerrada después de la
apertura.

Corte de energia largo mientras la
maquina estaba funcionando.

No utilice los ingredientes y empiece de nuevo.

La rotacion de las varillas de amasar
esta bloqueada.

Compruebe si las varillas de amasar estan bloqueadas por los gra-
nos, etc. Saque el molde y compruebe si el eje motor gira. Si este no
es el caso, pdngase en contacto con el servicio de atencion al cliente.

El aparato no se pone en marcha. | El aparato todavia esta caliente des-
Se producen 5 zumbidos. pués del ultimo ciclo de coccion.
El dispositivo muestra “HHH”.

Retire la clavija de la caja de enchufe. Saque el molde de horneado.
Deje que el aparato se enfrie a temperatura ambiente. A continuacion
puede comenzar de nuevo.

El aparato no puede encenderse. | El aparato esta demasiado frio.
Escuchara 5 tonos de sefial.
La pantalla muestra “LLL".

Pulse el boton Start/Stop y abra la tapa. Espere aproximadamente
de 10 a 20 minutos hasta que el aparato se haya calentado a tempe-
ratura ambiente.

El aparato no puede encenderse. | El sensor de temperatura del aparato

Retire la clavija de la caja de enchufe. Pongase en contacto con

La pantalla muestra "EEQ* es defectuoso o esta roto. nuestro centro de servicios o con un especialista.
El aparato no tiene funcion. El aparato no tiene alimentacion de | Compruebe la toma con otro aparato.
corriente.

Enchufe el cable correctamente.

Compruebe el disruptor de circuito principal.

El aparato esta defectuoso.

Pdngase en contacto con nuestro centro de servicios o con un espe-
cialista.

BBA3774 IM
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Errores con las recetas

Problema Causa Solucion
El pan sube demasiado rapido. Demasiada levadura, demasiado harina, la sal no es suficiente, o varias de alb
estas causas
El pan no sube nada o no lo suficiente. No hay levadura o muy poca alb
Levadura vieja o rancia e
Liquido muy caliente c
La levadura ha entrado en contacto con el liquido d
Tipo de harina incorrecta o harina rancia e
Demasiado liquido o no lo suficiente al/blg
No hay suficiente azucar alb
La masa sube demasiado y se sobra por el molde. Si el agua es demasiado blanda la levadura fermenta mas. f/k
Demasiada leche afecta a la fermentacion de la levadura. c
El pan se cae en el medio. El volumen de la masa es mayor que el molde y el pan se cae. alf
Lg fermentacion es demasiado corta o demasigdo rapida debido a la exce- c/hli
siva temperatura del agua o la camara de coccion o a la humedad excesiva.
No hay suficiente gluten en la harina. |
Demasiado liquido g’h
Estructura pesada y grumosa. Demasiada harina o no hay suficiente liquido alblg
No hay suficiente levadura o azucar alb
Demasiada fruta, trigo integral o uno de los otros ingredientes b
Harina vieja o rancia e
El pan no se cuece en el centro. Demasiado liquido o no hay suficiente alblg
Demasiada humedad h
Receta con los ingredientes himedos como el yogur g
Abierto o estructura cruda o con demasiados agujeros | Demasiada agua g
Sin sal b
Humedad alta, agua demasiado caliente hii
Liquido muy caliente c
Forma de hongo, la superficie sin cocer Volumen de pan demasiado grande para el molde alf
Demasiada harina, especialmente para el pan blanco f
Demasiada levadura o sin suficiente sal alb
Demasiado azlcar alb
Ingredientes dulces ademas del azlicar b
Las rebanadas de pan son desiguales o grumosas. El pan no se enfrié lo suficiente (el vapor no se ha escapado) j
Depésitos de harina en la corteza de pan No quedd bien trabajada la harina por los lados durante el amasado. [/m

Solucion de problemas

a) Medir los ingredientes correctamente.

b) Ajustar la dosis de los ingredientes y comprobar que se han afiadido
todos los ingredientes.

c) Usar otro liquido o dejar que se enfrie a temperatura ambiente.

d) Afadir los ingredientes especificados en la receta en el orden co-
rrecto. Hacer una pequefia zanja en la mitad de la harina y poner en
ella levadura revuelta o la levadura seca. Procurar que la levadura y
el liquido no entren en contacto directo.

e) Utilizar solamente los ingredientes frescos y correctamente guarda-
dos.

f) Reducir la cantidad total de los ingredientes, no usar mas que la
cantidad especificada de harina. Reducir todos los ingredientes
en .
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g) Corregir la cantidad de liquido. Si se utilizan ingredientes que con-
tengan agua, se debe reducir la dosis del liquido a afiadir.

h) En caso de clima muy hiimedo, eliminar 1-2 cucharadas de agua.

i) En caso de clima célido no utilizar la funcion de temporizador. Usar
liquidos frios.

j) Tomar el pan del molde inmediatamente después de la coccién y
dejarlo en la parrilla para que se enfrie durante, al menos, 15 minu-
tos antes de cortarlo.

k) Reducir la cantidad de levadura o de todas las dosis de ingredientes
en Y.

[) Afadir una cucharada de gluten de trigo a la masa.

m) jNo engrasar el molde!
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Consejos para recetas

Ingredientes

Dado que cada ingrediente desempefia un papel especifico para el
éxito de hornear el pan, la medida es tan importante como el orden en
que se afiaden los ingredientes.

Los ingredientes mas importantes como el liquido, harina, sal, azl-
cary levadura (se puede usar bien seca o levadura fresca) afectan
el éxito de la preparacion de la masa y el pan. Utilice siempre las
cantidades adecuadas en la proporcién correcta.

Use agua tibia, si la masa debe ser preparada inmediatamente. Si
desea programar la funcién del temporizador de la fase del pro-
grama, se recomienda utilizar los ingredientes en frio para evitar que
la levadura comience a subir demasiado pronto.

La margarina, la mantequilla y la leche afectan al sabor del pan.

El azlcar se puede reducir en un 20 % para hacer la corteza mas
ligera y fina, sin que afecte al éxito de la coccion. Si usted prefiere
una corteza mas suave Y ligera, reemplace el az(icar con miel.

El gluten, que se produce en la harina durante el amasado propor-
ciona la estructura del pan. La mezcla de la harina ideal se compone
del 40 % de harina integral de trigo y el 60 % de harina blanca.

Si desea afiadir granos enteros, déjelos en remojo toda la noche.
Reduzca la cantidad de harina y el liquido (hasta /s menos).

La levadura es indispensable con la harina de centeno. Contiene

la leche y acetobacteria que hacen que el pan sea mas ligero y
fermente completamente. Puede hacer su propia levadura, pero eso
lleva tiempo. Por esta razon, se utiliza la levadura en polvo concen-
trada en las recetas siguientes. El polvo se vende en paquetes de
159 (para 1kg de harina). Siga las instrucciones de las recetas

(2, % 0 1 paquete). Si se usa menos levadura de la necesaria el pan
se deshara.

Si se utilizan polvos de levadura con una concentracion diferente
(100 g de paquetes de 1kg de harina), la cantidad de harina se debe
reducir en 80¢ por 1kg de harina.

También se vende levadura liquida en bolsas y es adecuada para

su uso. Siga la dosis indicada en el envase. Llene la taza de medida
con la levadura liquida y llene hasta arriba con los otros ingredientes
liquidos en la dosis correcta segun lo especificado en la receta.

La levadura de trigo, que a menudo se seca, mejora la manejabilidad
de la masa, la frescura y el sabor. Es mas suave que la levadura de
centeno.

Use bien el programa Basic 0 Whole wheat al hornear pan con leva-
dura. El fermento de coccion sustituye a la levadura y es puramente
una cuestion de gusto personal. Es muy adecuado para usar en la
maquina de hacer pan.

El salvado de trigo se agrega a la masa si se desea que el pan

sea rico en fibra. Use una cuchara sopera para 5009 de harina y
aumente la cantidad de liquido por media cucharada.

El gluten de trigo es un aditivo natural obtenido de proteinas de
trigo. Hace el pan mas ligero y més voluminoso. El pan que cae mas
raramente y es mas facil de digerir. El efecto se puede apreciar facil-
mente cuando se cuece trigo integral y otros productos de panaderia
hechos de harina elaborada en casa.

La malta coloreada es una malta de cebada tostada oscura. Se
utiliza para obtener una corteza mas oscura y partes blandas (por
ejemplo, pan integral). La malta de centeno también es adecuada,
pero no es tan oscura. Puede encontrar esta malta en las tiendas de
alimentacion en general.

Se pueden afiadir condimentos a todos los panes integrales. La
cantidad depende del gusto personal y las especificaciones del
fabricante.

El polvo de lecitina pura es un emulgente natural que mejora el
volumen del pan, hace que la parte blanda sea mas blanda y ligera y
mantenga la frescura por mas tiempo.

BBA3774 IM

Ajustar las dosis

Si es necesario aumentar o disminuir la dosis, asegurese de que se
mantienen las proporciones de la receta original. Para obtener un
resultado perfecto, se deben seguir las siguientes normas basicas a
continuacion para el ajuste de las dosis de los ingredientes:

Liquidos/harina: La masa debe ser suave (no demasiado blanda) y
facil de amasar sin que quede fibrosa. Se puede obtener una pelota
amasando ligeramente. Este no es el caso de la masa pesada como
el trigo integral de centeno o pan de cereales. Compruebe la masa
cinco minutos después del primer amasado. Si es demasiado hu-
medo, afiada un poco de harina hasta que la masa haya alcanzado
la consistencia adecuada. Si la masa esta muy seca afiada una
cucharada de agua en algtin momento durante el amasado.
Sustitucion de liquidos: Al utilizar ingredientes que contienen liquidos
en una receta (por ejemplo, queso blanco, yogur, etc.), se debe
reducir la cantidad necesaria de liquido. Cuando use huevos, batalos
con el vaso de medida y llénelo con otros liquidos necesarios para la
cantidad prevista.

Si vive en un lugar situado a una gran altitud (mas de 750 m sobre
el nivel del mar) la masa sube mas rapidamente. En estos casos se

puede reducir la levadura en % a %2 cucharadita para reducir proporcio-
nalmente la subida. Lo mismo puede decirse de los lugares con agua
especialmente blanda.

~
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Anadir y medir los ingredientes y las cantidades

Ponga siempre primero el liquido y la levadura al final. Para evitar
que la levadura actue demasiado rapido (en particular cuando se
utiliza la funcion del temporizador), se debe evitar el contacto entre la
levadura y el liquido.

Al medir, use las mismas unidades de medida, es decir, utilice bien
la cuchara dosificadora suministrada con la maquina de hacer pan,
0 una cuchara utilizada en su hogar cuando las recetas requieren
dosis medidas en cucharadas y cucharaditas.

Las medidas en gramos deben pesarse con precision.

Para las indicaciones de mililitro se puede utilizar la taza de medida
suministrada, que tiene una escala graduada de 50 a 250 ml.

Las abreviaturas de las recetas significan:

cda. = cucharada (o cuchara de medida grande)
cdta. = cucharadita (o cuchara de medida pequefia)
g = gramos

mi = mililitro

paquete = 7g de levadura seca por 5009 de harina — corresponde
a 20g de levadura fresca

Ingredientes de frutas, frutos secos o cereales: Si quiere afiadir
nuevos ingredientes, podra hacerlo después de 10 zumbidos de los
programas respectivos. Si se afiaden los ingredientes demasiado
pronto, van a resultar aplastados durante el amasado.

Pesos y voliimenes de pan

Vera que el peso de pan blanco puro es inferior al del pan de trigo
integral. Esto depende del hecho de que la harina blanca sube méas y
por lo tanto, se deben establecer los limites.

El peso real del pan depende mucho de la humedad de la habitacién
en el momento de la preparacion.

Todos los panes con una parte sustancial de trigo alcanzan un gran
volumen y superan el borde del molde de hornear después de la
Ultima subida en el caso del nivel de peso superior. Pero el pan no se
sobra. La parte del pan fuera del molde es mas facil que se tueste en
comparacion con el pan en el interior del molde.
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Pan sin gluten (para personas con alergia)

+ Para cocer correctamente pan con harina sin gluten, no use la fun-
cion Timer incluso si el programa lo permite. Las harinas sin gluten

Ideas de recetas:

Pan de suero de leche

precisan de liquido caliente o tibio para subir. Por ello, debe iniciar el Peso del pan Nivel II
programa de inmediato. Suero de leche 300ml
+ La corteza del pan sin gluten no es tan oscura como la del pan con Margarina/mantequilla 1% cda.
gluten. Recomendamos que ponga el grado de tostado en “Dark” Sal 1 cdta
(oscuro). Ademas, puede mezclar una yema de huevo con nata Aziicar 1 cda.
dulce 0 amarga y recubrir el pan con un tiempo restante de pro- Tipo de harina 1050 540g
rama de 1:15.
: Levadura seca 1 paquete
Resultados de coccién
+ Elresultado depende de la coccion sobre las condiciones del lugar Pan de masa madre
(agua blanda — humedad alta — gran altitud — la consistencia de los Peso del pan Nivel 11
ingredientes, etc.). Por lo tanto, las indicaciones de la receta son Masa madre seca Y paquete
puntos de referencia, que se pueden ajustar. Puede encontrar mas Agua 350ml
recetas en libros de cocina o en Internet. También puede usar mez- . . ;
clas preparadas. Marganna{ mantequilla 1% cdta
+ Siuna receta u otra no funciona la primera vez, no se desanime. Pan especiado Ttsp
Trate de encontrar la causa e intente de nuevo mediante la variacién Sal 2 cdts.
de las proporciones. Azlcar 1 cda.
+ Si el pan es demasiado blanco después de la coccion, se puede Tipo de harina 1150 180g
dejar dorandose con el programa “12. Bake”. Tipo de harina 1050 360g
Secuencia de programa e ideas de recetas Levadura seca 1 paquete
Las siguientes recetas son de varios tamafios de pan. En algunos pro- 2. French (Pan blanco)
gramas se establece una diferencia en el peso. : 11 (Conf -
. . onfiguracion
JAN _ATENCION. , ) . . . Nivel de peso del pan predeterminada) I
+ Sidesea hornear hogazas méas pequefias, ajuste los ingredientes . . :
de la receta como corresponda. Tiempo global 3:50 horas 3:40 horas
+ Procure que el peso de los ingredientes no supere los 7509 en 1. Amasado 18 minutos 16 minutos
nivel Lo 1100g en nivel I1. 1. Fermentar 40 minutos 40 minutos
i NOTA: Tonos de sefial para afiadir ingredientes
Los tiempos indicados para las fases individuales de la secuencia de durante la segunda fase de amasado.
programa son solamente orientativos. Pueden darse ligeros desvios, 2 Amasado 22 minutos 19 minutos
dado que el producto esta bajo continuo desarrollo. 2 Fermentar 30 minutos 30 minutos
1. Basic (Ajuste predeterminado) 3. Fermentar 50 minutos 50 minutos
Nivel de beso del oan 11 (Configuracion . Horneado 70 minutos 65 minutos
P P predeterminada) Mantener caliente 60 minutos 60 minutos
Tiempo global 3:00 horas 2:53 horas Funcién de temporizador 13 horas
1. Amasado 10 minutos 9 minutos
Ideas de recetas:
1. Fermentar 20 minutos 20 minutos
- . ; Pan blanco clasico
Tonos de sefial para afiadir ingredientes -
durante la segunda fase de amasado. Peso del pan Nivel II
2. Amasado 15 minutos 14 minutos :\-\Agua o.Iec/he eauil 131/00::'
argarina/mantequilla cda.
2. Fermentar 25 minutos 25 minutos sal g d 1 1 da
3. Fermentar 45 minutos 45 minutos Azticar 1cda
Horneado 65 minutos 60 minutos Tipo de harina 550 5409
Mantener caliente 60 minutos 60 minutos Levadura seca 1 paquete
Funcion de temporizador 13 horas

56

BBA3774 IM

19.05.21




Pan blanco de estilo italiano

Pan de siete semillas

Peso del pan Nivel IT Nivel T Peso del pan Nivel IT
Agua, hirviendo 350 ml 230m| Agua 300ml
Sémola de trigo duro 1509 100g Margarina/mantequilla 1% cda.
Sal 1 cdta. % cdta. Sal 1 cdta.
Azucar 1 cdta. % cdta. Azucar 1% cda.
Tipo de harina 550 3509 2309 Tipo de harina 1150 2409
Levadura seca % paquete Y2 paquete Harina de trigo integral 2409
Recomendacion: Copos de 7 semillas 1009
Remueva la sémola de trigo duro en el agua hirviendo en otro reci- Levadura seca 1 paquete
piente. Deje que la sémola se enfrie a temperatura ambiente antes de Recomendacion:

ponerla en el molde de horneado y afiadir los demés ingredientes.

3. Whole weat (Pan de trigo integral)

Si desea usar semillas integral, déjalo en remojo toda la noche previa-

mente.

Nivel de peso del pan II (((Ejo:\ﬂgu.rac(;on I 4. Quick I (Rapido I)
predeterminada) Nivel de peso del pan /
TiempO glObal 3:40 horas 3:32 horas Tiempo g|0ba| 2:10 horas
1. Amasado 10 minutos 9 minutos 1. Amasado 10 minutos
1. Fermentar 25 minutos 25 minutos 1. Fermentar 10 minutos
Tonos de sefial para afiadir ingredientes Tonos de sefial para afiadir ingredientes
durante la segunda fase de amasado. durante la segunda fase de amasado.
2. Amasado 20 minutos 18 minutos 2 Amasado 10 minutos
2. Fermentar 35 minutos 35 minutos 2 Fermentar 30 minutos
3. Fermentar 65 minutos 65 minutos Hormeado 70 minutos
Horneado 65 minutos 60 minutos Mantener caliente 60 minutos
Mantener caliente 60 minutos 60 minutos Funcion de temporizador 13 horas
Funcién de temporizador 13 horas
Ideas de recetas:
Ideas de recetas:
Pan de queso para untar
Pan de trigo integral Agua o leche 160ml
Peso del pan Nivel I1 Nivel 1 Margarina/mantequilla 1% cda.
AgUa 300 ml 200 ml Huevo 1 pequeﬁo
Margarina/mantequilla 1% cda. 1 cda. Sal 14 cdta.
Huevo 1 1 pequefio Azicar 1 cdta.
Sal 1 cdta. 7 cdta. Queso para untar granulado 809
Azicar 1 cdta. 7 cdta. Tipo de harina 550 330g
TlpO de harina 1050 2709 1809 Levadura seca A paquete
Harina de trigo integral 2709 180¢
Levadura seca 1 paquete % paquete Pan blanco de granja
Recomendacion: Leche 300ml
Cuando utilice la funcién de temporizador para retrasar el inicio del Margarina/mantequilla 2 cdas.
programa, afiada un poco de agua en lugar de huevo. Sal 1% cdta.
Azlcar 1% cdta.
Tipo de harina 1050 5409
Levadura seca 1 paquete
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5. Sweet (Pan dulce) Pan negro
Nivel de peso del pan 1T (Configuracion I Peso del pan Nivel II Nivel I
predeterminada) Agua, tibia 630ml 470ml
Tiempo global 2:55 horas 2:50 horas Margarina/mantequilla 1 cda. % cda.
1. Amasado 10 minutos 10 minutos Sal 1 cdta. % cdta.
1. Fermentar 5 minutos 5 minutos geﬁ?'a de pan negro (de 5009 375¢
Tonos de sefial para afiadir ingredientes char)
durante la segunda fase de amasado. Levadura seca 1 paquete % paquete
2. Amasado 20 minutos 20 minutos Silo desea, puede afiadir:
H 1
2. Fermentar 30 minutos 30 minutos Linaza o 17 cda. 1 cda.
3 F " 45 mindt 45 it Nueces o 75¢ 50¢g
remmentar m!nu o mfnu o Semillas de comino o 3 cdts. 2 cdts.
Horneado 65 minutos 60 minutos Cebolla frita 75 50g
Mantener caliente 60 minutos 60 minutos Dados de bacon 759 50g
Funcién de temporizador 13 horas Recomendacién:
ldea d ta: + Tras amasar durante aproximadamente 8 minutos, suelte os restos
ea de receta: de masa o harina del molde para horneado usando, por ejemplo,
Pan de pasas una espatula de silicona. Para evitar que se forme un delgado
Peso del pan Nivel I Nivel T borde de masa residual durante el horneado, puede separar este
Agua 300ml 200ml borde de masa del molde de horneado otra vez con un tiempo de
, , ; programa restante de 1:15.
Margarina/ mantequilla 2 cdas. 17 .cda. « Después de la sequnda fase de amasado, es decir, inmediata-
Sal 7 cdta. 1 pizca mente de subir por segunda vez, escuchara los tonos de sefial para
Miel 1 cda. 1 cdta. afiadir ingredientes. Cuando use este programa, los ingredientes no
Tipo de harina 405 500 330g se amasan en la masa, sino que se pegan a la superficie del pan.
Canela % cdta. Y2 cdta. . .
Levadura seca % paquete 2 paquete 7. Quick II (Rapido I1)
Pasas 759 509 Nivel de peso del pan 1T (Configuracion I
predeterminada)
6. Gluten free (Pan sin gluten) Tiempo global 1:38 horas 1:28 horas
. 1T (Configuracion 1. Amasado 13 minutos 13 minutos
Nivel de peso del pan . I
predeterminada) Tonos de sefial para afiadir ingredientes
Tiempo global 2:55 horas 2:50 horas 2 Amasado 5 minutos 5 minutos
1. Amasado 10 minutos 10 minutos 3. Fermentar 35 minutos 25 minutos
1. Fermentar 10 minutos 5 minutos Homeado 45 minutos 45 minutos
2. Amasado 10 minutos 10 minutos Mantener caliente 60 minutos 60 minutos
Tonos de sefial para afiadir ingredientes después Funcion de temporizador / |
de la segunda fase de amasado.
2. Fermentar 30 minutos 30 minutos Ideas de recetas:
3. Fermentar 45 minutos 45 minutos Pan de cebolla
Horneado 70 minutos 70 minutos Peso del pan Nivel IT
Mantener caliente 60 minutos 60 minutos Agua 250ml
Funcion de temporizador 13 horas Margarina/mantequilla 1 cda.
Sal 1 cdta.
Ideas de recetas: Az(car 1 cdta.
Pan sin gluten Cebolla grande cortada 1
Peso del pan Nivel I Tipo de harina 1050 540g
Agua, hirviendo 500 ml Levadura seca 1 paquete
Mezcla de horneado de pan 600g

Recomendacion:

* Mezcle la mezcla de horneado con el agua hirviendo en un reci-

piente aparte y deje que la masa suba durante aproximadamente

30 minutos. A continuacion, ponga la masa en el molde de hor-
neado e inicie el programa de inmediato.

* Después de la coccion, el pan debe sacarse de inmediato del molde

de horneado y dejarse enfriar por completo antes de cortarlo.
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9. Jam (Mermelada)

Pan de pizza
Peso del pan Nivel 11 Nivel I Nivel de peso del pan /
Agua 375ml 250 ml Tiempo global 1:20 horas
Aceite 1 cda. 1 cdta. 1. Calentar 15 minutos
Sal 1 cdta. 72 cdta. 2. Amasado + Calentar 45 minutos
') 1
Azdcar 1 cdta. /4 cdta. 3. Sosegar 20 minutos
Orégano % cdta. Y cdta. iy .
Funcién de temporizador /
Queso parmesano 2', cdas. 1% cda.
Sémola de maiz 1009 659 Ideas de recetas:
Tipo de harina 550 4759 315¢ Mermelada de fresa
Canela % cdta. 72 cdta. Fresas frescas, lavadas
Levadura seca % paquete Y2 paquete y cortadas en t’rozos 600g
pequerios o0 en puré
8. Dough (Masa) Azicar enlatado “2:1" 3009
Nivel de peso del pan / Zumo de limén 1-2 cdts.
Tiempo gIobaI 1:30 horas Recomendacion:
1. Amasado 20 minutos + Mezcle todos los ingredientes en el molde de horneado, usando
. una espatula de madera o silicona.
2. Fermentar 30 minutos . . .
. + Cuando comience el programa, use la espatula para quitar los res-
3. Fermentar 40 minutos tos de azticar de los laterales del molde de homeado.
Funcion de temporizador 13 horas + Cuando haya terminado el programa, saque el molde de horneado
del aparato usando mitones para horno o agarraderas.
Ideas de recetas: + Ponga la mermelada en tarros limpios y ciérrelos bien. Ponga
Barra de pan los tarros en la tapa durante aproximadamente 1Q minutos. De
este modo puede estar seguro de que la tapa esté correctamente
Agua 300ml cerrada.
Miel 1 cda.
Sal 1 cdta. Mermelada de naranja
Azicar 1 cdta. Naranjas, peladas y corta- 5009
Tipo de harina 550 5409 das en dados pequefios
Levadura seca 1 paquete Limones, peladas y corta- 100g
o das en dados pequefios
Recomendacion: -
Azulcar enlatado “2:1” 300g

Divida la masa en 2—4 partes y modele rebanadas largas. Deje que se

suba durante 30-40 minutos. Haga una incision en la parte superior

diagonalmente y hornee en el horno.

Pizza

Agua 300ml
Sal %4 cdta.
Azucar 2 cdts.
Aceite de oliva 1 cda.
Tipo de harina 405 4509
Levadura seca 1 paquete
Recomendacion:

+ Enrolla la masa, coloquele en un molde redondo y deja que suba

durante 10 minutos. Pinche varias veces con un tenedor.

+ Extienda la salsa de pizza sobre la masa y afiada los ingredientes

adicionales deseados.

 Hornee durante 20 minutos a 200 °C.
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Recomendacion: => Mermelada de fresa

10.Cake (Pastel)

Este programa es adecuado para hornear bizcocho. Como el apa-
rato funciona con un gancho de amasado en lugar de varilla para
remover, los pasteles salen algo mas firmes.

Debido a los ingredientes frescos y con corta caducidad, no deberia
usar la funcion de Temporizador, aunque el programa lo permita.
Puede afiadir distintos ingredientes a la siguiente receta bésica.
Cuando haya terminado el programa, saque el molde de horneado
del aparato usando mitones para horno o agarraderas.

Ponga el molde de horneado sobre una gamuza humedecida y deje
enfriar el pastel aproximadamente 15 minutos. A continuacion puede
soltar el pastel de los laterales del molde de horneado, usando una
espatula de silicona, y volcarlo.
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Nivel de peso del pan /

Tiempo global 1:50 horas
1. Amasado 6 minutos
1. Fermentar 5 minutos

Tonos de sefial para afiadir ingredientes
durante la segunda fase de amasado.

2. Amasado 10 minutos
2. Fermentar 9 minutos
Horneado 80 minutos
Mantener caliente 60 minutos
Funcién de temporizador 13 horas
Idea de receta:
Receta basica para bizcocho
Huevos 3
Mantequilla 100g
Azucar 1009
Azlcar de vainilla 1 paquete
Tipo de harina 405 300g
Levadura en polvo 1 paquete

Ingredientes adicionales, variables:

Nueces trituradas
o: chocolate rallado

0: copos de coco 509
0: manzanas peladas, cor-
tadas en dados pequefios
11.Sandwich (Pan tostado)
Nivel de peso del pan Ergiz?gL%:Jirr\a:c;Zr)] I
Tiempo global 3:00 horas 2:55 horas
1. Amasado 15 minutos 15 minutos
1. Fermentar 40 minutos 40 minutos
Tonos de sefial para afiadir ingredientes
durante la segunda fase de amasado.
2. Amasado 5 minutos 5 minutos
2. Fermentar 25 minutos 25 minutos
3. Fermentar 40 minutos 40 minutos
Horneado 55 minutos 50 minutos
Mantener caliente 60 minutos 60 minutos
Funcion de temporizador 13 horas
Idea de receta:
Pan tostado
Peso del pan Nivel II
Agua 150 ml
Leche 150 ml
Margarina/mantequilla 2 cdas.
Sal 1 cdta.
Azlcar 1 cdta.
Tipo de harina 550 5009
Levadura seca 1 paquete
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12.Bake (Horneado)

Nivel de peso del pan /
Tiempo global 1:00 hora
Horneado 10-60 minutos
Mantener caliente 60 minutos
Funcion de temporizador /

Datos técnicos

MOGEIO: ..o BBA 3774
AlIMENEACION: ... 220-240V~, 50Hz
COoNSUMO € BNETGIA: ......cvucvrevcrecicieirsese et 550W
Clase de ProteCCiON: ..........cccvvveverrcieieieies e I
PESO NEIO: ..o aprox. 4,2kg

El derecho de realizar modificaciones técnicas y de disefio en el curso
del desarrollo continuo del producto esta reservado.

Este dispositivo cumple con todas las directrices CE actuales, como la
directriz de compatibilidad electromagnética y de bajo voltaje, y esta
fabricada segun las ultimas normas de seguridad.

Eliminacién
Significado del simbolo “Cubo de basura”
Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléctricos no for-
man parte de la basura doméstica.

Haga uso de los centros de recogida previstos para la elimi-
nacion de aparatos eléctricos y entregue alli sus aparatos
eléctricos que no vaya a utilizar mas.

Ayudara en evitar las potenciales consecuencias, a causa de una
errénea eliminacion de desechos, para el medio ambiente y la salud
humana.

Con ello, contribuira a la recuperacion, al reciclado y a otras formas de
reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y electronicos.

La informacién cémo se debe eliminar los aparatos, se obtiene en su
ayuntamiento 0 su administracion municipal.
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8. Dough (IMPast0) .......ccccuvrrrereirerereieesssese s
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9. Jam (Marmellata).........ccouvreuerrerrerrerenississise e
2 Tasto Start/Stop.......ccceevvrrerrnrennrene.
3 Tasto Weight (Peso) 10.Cake (TOrA) .vocveevecrrcvererere et
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4 NOMI PrOGramMa .......cvucvreerreriersrieneisseesesessssessssssessesssssssessesenes
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FUNZIONE i SICUINBZZA ..o eee e eeee e eeeseeeeeeeseeeeeeeen 64  tamente le istruzioni per 'uso e conservarle con cura unitamente al cer-
Utilizzo del dispositivo........ . " " vererresrnsras 65 ftificato di garanzia, allo scontrino e, se possibile, alla scatola di cartone
1. Togliere a pirofila di COUFA ...........cccccccerserrevrerrsivcersssiiennns 65  conla confezione intema. Se passate 'apparecchio a terzi, consegnate
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9. Mantenimento in CalAO ..o 65 utilizzare I'apparecchio con le mani umide. Nel caso in cui si bagni o
10. Programma “12. Bake” (cottura prolungata)............cccccveveeucenes 65 si inumidisca 'apparecchio, staccare immediatamente la spina.
11. FiN€ Programmai...........coooeveveereeriesnssssisssssssssssssssssssssssnnns 65 + Disattivare I'apparecchio e staccare sempre la spina dalla relativa
12. Rimuovere il gancio impasto dal pane.................ccccvvvevvvvvvirnne 65 presa (prendendo in mano la spina, non tirando il cavo) allorché non
Pulizia......... - - e 65 si utilizza 'apparecchio, quando si applicano degli accessori oppure
Rimozione e |nstalla2|one del coperch|o ------------------------------------------- 66 nel caso in cuilo si debba pulire o si siano manifestate anomalie.
Stoccaggio. S 66 . Controllare regolarmente che I'apparecchio e il cavo non presentino
Domande sulla cottura..... B ——————— 66 tracce di danneggiamento. In tal caso I'apparecchio non deve piu
Il pane si attacca al contenitore dopo che e stato |mpastato ........... 66 essere utilizzato.
Come evitare la formazione di buchi nel pane + Utilizzare esclusivamente accessori originali.
in seguito alla presenza dei ganci impasto?...........coveverreernerennenns 66« Persicurezza tenere limballaggio (sacchetto di plastica, scatola,
L'impasto trabocca in sede di lievitazione. .........cc.ccvevverrerreeiieinnenns 66 polistirolo, ecc.) fuori dalla portata dei bambini.
Il pane I|gV|ta e .tr.aboccg ugualmentg. ............................................... 66 A AWISO:
Quando ¢ possibile aprire il coperchio o : L : : :
; . Non lasciar giocare i bambini piccoli con la pellicola di plastica.
dellimpastatrice durante la CORUra?........cocvevenrineneensineiesieeene, 66 . .
S . - ) Pericolo di soffocamento!
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Avvertenze speciali di sicurezza per questo apparecchio

N\ AWISO: Superficie calda! Rischio di ustione!

Gli apparecchi elettrici in funzione creano alte temperature che possono provocare ustioni (contenitore dell'impa-
statrice, serpentina).

+ Toccare o rimuovere i componenti caldi soltanto con i guanti!

/N AWISO: Rischio di incendio!

+ Non lasciare I'apparecchio incustodito. Per programmi con ritardo, impostare il tempo di avvio in modo da es-
sere presenti durante il funzionamento dell'apparecchio.

+ Mantenere una distanza di almeno 10 cm da altri oggetti durante il funzionamento.

+ Non coprire 'apparecchio con un asciugamano o altri materiali quando 'apparecchio & in funzione; in caso con-
trario possono fuoriuscire calore e vapore. Pericolo d'incendio se I'apparecchio & coperto o viene in contatto con
materiali infiammabili come tende.

* Non collocare fogli in metallo o altri materiali nell'apparecchio; pericolo di corto-circuito € incendio.

+ Pericolo d'incendio se l'impasto trabocca dal contenitore nell'alloggiamento o sulla serpentina.

+ Non inserire una quantita di ingredienti maggiore di quella riportata sulla ricetta.

+ Rispettare le indicazioni riguardanti le quantita degli ingredienti utilizzati nelle ricette. Non superare la quantita
massima di farina (590 g) e di lievito secco (7g 0 219 se si usa il lievito fresco), perché impasto potrebbe traci-
mare.

/\ ATTENZIONE:
Questo dispositivo non & deve essere immerso in acqua durante la pulizia. Osservare le istruzioni che sono in-
cluse nel capitolo “Pulizia”.

* Questo dispositivo pud essere usato da bambini di eta fino a 8 anni o piu e persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali 0 mancanza di esperienza e conoscenze se in presenza di controllo durante l'uso del disposi-
tivo in modo sicuro e comprendendo i pericoli previsti.

* | bambini non possono giocare col dispositivo.

* La pulizia e la manutenzione dell'utente non deve essere eseguita da bambini se non di eta superiore a 8 anni e
controllati.

« Tenere il dispositivo e il cavo fuori dalla portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.

+ Non far funzionare I'apparecchio con un timer esterno o telecomando simile.

+ Non riparare I'apparecchio da soli. Contattare sempre un tecnico autorizzato. Se il cavo di alimentazione é dan-
neggiato, farlo sostituire dal produttore, dallagente addetto all'assistenza oppure da personale qualificato per
evitare situazioni pericolose.

+ Collocare I'apparecchio su una superficie piana. Controllare che il cavo di alimentazione e 'apparecchio non si tro-
vino in prossimita di superfici calde o sorgenti di calore. Srotolare il cavo di alimentazione in modo che non tocchi
oggetti appuntiti.

+ Collocare I'apparecchio su una superficie stabile e antiscivolo. L'apparecchio pudé muoversi quando 'impasto &
molto duro. Se la superficie di lavoro & scivolosa, collocare 'apparecchio su un tappetino di gomma.

+ Non spostare 0 sollevare 'apparecchio quando esso € in funzione, spegnere I'apparecchio e scollegarlo dall’ali-
mentazione. Tenere sempre |'apparecchio con entrambe le mani.

* Non spostare il contenitore dellimpastatrice quando I'apparecchio & in funzione.

» Utilizzare 'apparecchio soltanto per la preparazione di alimenti e non per altri scopi. Non ci assumiamo alcuna
responsabilita per danni dovuti a uso improprio dell'apparecchio!
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Disimballaggio dell’apparecchio

1. Rimuovere la macchina dalla confezione.

2. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio come pellicole di plastica,
materiali di riempimento, ferma cavi e cartone.

3. Controllare che il contenuto della confezione sia completo.

4, Controllare se il dispositivo presenta danni dovuti al trasporto per
evitare pericoli.

5. In caso di contenuti mancanti o danneggiati, non mettere in funzione
l'apparecchio. Riportarlo immediatamente al rivenditore.

Messa in funzione

. Pulire 'apparecchio come decritto nel capito “Pulizia”.
. Attendere che tutti i componenti siano asciutti.
. Posizionare il contenitore impastatore nell'apparecchio.
. Collegamento elettrico
4.1. Controllare che la tensione del cavo di alimentazione corri-
sponda alle specifiche riportate sull'etichetta del modello primo
di collegare I'apparecchio all'alimentazione.
4.2. Collegare il dispositivo ad una presa a parete correttamente
installata.
Suona un cicalino e il display mostra 'impostazione di base (ve-
dere “Descrizione del pannello di controllo” 5> “1 Display LCD”).
II dispositivo sara poi pronto all'uso.
5. E presente uno strato protettivo sull'elemento termico. Per rimuoverlo,
azionare 'apparecchio per circa 15 minuti con il contenitore impasta-
tore vuoto posizionato nell'alloggiamento (senza gancio impasto). Per
eseguire tale operazione utilizzare il programma “12. Bake”.

i NOTA:
Facendo questo & possibile che si formi un leggero fumo e odore.
Arieggiare sufficientemente.

6. Togliere la spina dalla presa.
7. /A AWVISO: Rischio di ustione!

Lasciare raffreddare il contenitore impastatore prima di pulirlo con
un panno umido.

Ao N -

8. Dopo aver effettuato queste operazioni & possibile procedere alla
cottura.

Elementi di comando/Nella fornitura

Impugnatura del coperchio
Coperchio con finestra di controllo
Contenitore impastatrice

Pannello di controllo con display
Alloggiamento

Fessure di ventilazione laterali
Gancio per impastare

OGTMMmoOOwW>

Accessori

a Tazza misurino

b Cucchiaio misurino

¢ Gancio per la rimozione del gancio per impastare

Descrizione del pannello di controllo

1 Display LCD

Impostazione Predefinita (Immagine iniziale)
Mostra il modo Standby e corrisponde al programma di base. Il display
mostra “l 3:00”. L' “I" indica il programma selezionato; “3:00” la durata
del programma. Le posizioni delle due frecce mostrano il grado di
cottura e il peso. L'impostazione di base dopo I'accensione dell'appa-
recchio € la seguente: “Peso maggiore” (livello IT) e “Cottura media”
(Medium). Quando I'apparecchio & in funzione, il display mostra il tempo
rimanente al termine del programma.

BBA3774 IM

2 Tasto Start/Stop

Utilizzare questo tasto per avviare, interrompere e arrestare manual-
mente una sequenza di programma.

+ Quando viene premuto il tasto Start/Stop, puntini sul display del
tempo iniziano a lampeggiare. Il programma mostrato sul display e
quello attualmente in funzione.

+ Premendo brevemente il tasto Start/Stop durante un programma
si interrompe la sequenza dello stesso (ad eccezione nella fase
di “Mantenimento in caldo”). | numeri che indicano I'ora lampeg-
giano sul display. Premere nuovamente il tasto per continuare il
programma. Se non si preme il tasto Start/Stop entro 10 minuti, il
programma continuera automaticamente.

+ Premere il tasto Start/Stop in qualsiasi momento per annullare il
programma. Tenerlo premuto finché non si sentono segnali acustici
prolungati. I display mostra lo stato iniziale dell'ultimo programma

utilizzato. Premere il tasto Menu per selezionare un altro programma.

A seconda del modo di funzionamento, & necessario attendere che
I'apparecchio si sia raffreddato.

3 Tasto Weight (Peso)
In alcuni programmi & possibile impostare i seguenti livelli:

LivelloI = perun peso del pane piccolo
Livello I = per un peso del pane grande
i NOTA:

+ |l peso del pane a fine cottura dipende, tra gli altri fattori, dagli
ingredienti. E possibile approfondire I'argomento nella sezione
> “Consigli per le ricette” => “Peso e volume pane”. Quando si
utilizzano impasti pesanti, come il pane di segale e di grano, il pane
puo pesare fino a 1500g.

+ |livelliinfluenzano il tempo di cottura. (> “Sequenza programma e
proposte di ricette”)

4 Nomi programma

Una descrizione sintetica del programma € riportata nella tabella alla
voce => “T Tasto Menu (Selezione)’.

5 Tasti+/— (Tempo)
Utilizzare la funzione Timer per impostare la fine di un programma sele-
zionato. Questa funzione ¢ disponibile per i seguenti programmi;

1. Basic 4. Quick 8. Dough
2. French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

| programmi “7. Quick 11", “9. Jam” e “12. Bake” on possono essere
avviati con ritardo.

/N AWISO:
Quando si usa la funzione di cottura con ritardo, verificare che il
dispositivo non sia incustodito durante il funzionamento.

+ Premere i tasti +/ — per impostare la fine del programma.

i NOTA:

+ Premere ripetutamente i tasti +/ — per spostare il tempo finale di
10 minuti. Premendo e tenendo preme il tasto relativo, l'imposta-
zione operera in modalita veloce.

+ Lafine del programma puo essere ritardata per un massimo di
13 ore.

+ Quando si seleziona un altro programma, I'impostazione del timer
precedente sara eliminata.

+ Non usare la funzione del timer per ricette con ingredienti deperibili
come latte, uova, frutta, yogurt, cipolle, ecc.!

+ Lafunzione timer non ¢ indicata per il pane senza glutine, il quale
viene preparato con acqua calda o tiepida.
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Esempio: Sono le 8:30 p.m. e si desidera che il pane sia pronto la
mattina seguente alle 7:00 a.m., tra 10 ore e 30 minuti. Impostare il
valore (10:30) sul display. Non € necessario calcolare le ore tra l'inizio e
la fine del programma (ad es. 3:00). Il programma iniziera in automatico
in modo da essere pronto all’'orario impostato.

+ Premere il tasto Start/Stop per attivare la funzione timer. | punti sul
display dell'orario lampeggeranno.
+ Per annullare la funzione timer, premere di nuovo il tasto Start/Stop

6 Tasto Color (Colore)
Premere questo tasto per impostare il livello di cottura desiderato:
Light (chiaro) — Medium (medio) — Dark (scuro).

7 Tasto Menu (Selezione)

Premere il tasto Menu per accedere ai programmi individuali. | pro-
grammi vengono utilizzati per i seguenti tipi di pane:

fino a sentire un suono.

Nome pro- Suono per
N. P Descrizione aggiunta di
gramma . L
ingredienti
1. | Basic Impostazione predefinita — programma per tutte le tipologie di pane, come il pane bianco o il pane comune Si
2. | French per pane bianco leggero speciale Si
3. | Whole wheat | per pane con farina integrale Si
4. | Quick I per preparazione rapida di pane bianco e marrone Si
5. | Sweet per preparazione di pane lievitato dolce Si
6. | Gluten free | per il pane senza glutine (attenersi alla ricetta per la preparazione dellimpasto) Si
Al fine di velocizzare la preparazione di tutte le tipologie di pane sfornate con i programmi BASIC, FRENCH,
7. Quick IT QUICK T oppure SANDWICH. Il tempo di “lievitazione” & considerevolmente piu breve. Cio rende il pane piu Si
compatto e meno soffice. (Utilizzare per questo programma dei liquidi tiepidi.)
8. | Dough per preparare impasto, senza cottura no
9.|Jam per cuocere marmellate no
10. | Cake per impasti contenenti polvere lievitante Si
11. | Sandwich per preparazione di panini Si
12. | Bake per cuocere impasti lievitati o miscelati preparati separatamente; e per ricuocere il pane o la torta no

Come opera I'apparecchio

Informazioni generali

+ La macchina del pane presenta 12 programmi pre-installati con un
totale di 53 impostazioni diverse. L'apparecchio include un nuovo
programma che puo essere utilizzato per cuocere il pane senza
glutine destinato a chi & allergico.

+ Quasi tutti i programmi di cottura offrono la scelta tra 2 impostazioni i
peso per pane pil piccolo o pit grande.

+ E possibile usare la macchina per pane per fare pane con ritardo, ad
es. la fine del programma puo essere ritardata fino a 13 ore.

L'apparecchio funziona in modo completamente automatico ed & di
facile utilizzo. Di seguito sono riportati i tempi € le ricette per i

+ differenti tipi di pane,

+ impasto che viene lavorato altrove,

+ marmellata che la macchina per il pane pud cucinare.

Suoni
Il dispositivo emette suoni diversi:

1 suono lungo - quando si collega il dispositivo alla corrente
- quando il programma si riavvia automati-
camente, nel caso in cui sia stato interrotto
manualmente in precedenza (dopo 10 minuti)
- quando si termina manualmente un pro-
gramma
- alla fine della funzione di riscaldamento

1suono breve - quando si rilascia un tasto
- quando il programma viene interrotto manual-
mente o viene riavviato entro 10 minuti
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La temperature del dispositivo & troppo alta e
previene l'inizio di un nuovo programma. Il di-
splay mostrera “HHH”.

5 suoi in sequenza

10 suoni in
sequenza durante
un programma

Il programma €& attualmente nella seconda fase
di impastamento. Durante alcuni programmi

& possibile aggiungere altri ingredienti (semi,
frutta, noci, ecc.).

10 suoni in
sequenza alla fine
di un programma

Il programma si € fermato. “0:00” compare sul
display accanto al numero del programma. Per
tutti i programmi, ha inizio una fase di riscalda-
mento di 1 ora.

Memoria programma

Nel caso di interruzione di corrente, il programma riprendera automa-
ticamente se viene ripristinata entro pochi minuti. Dopo interruzioni di
corrente pill lunghi, & necessario riavviare l'impastatrice. E un accorgi-
mento pratico se impasto si trova ancora nella fase di preparazione. E
necessario iniziare nuovamente se la fase di impasto € gia iniziata!

Funzione di sicurezza

Al termine di un programma, il dispositivo deve raffreddarsi prima di
poter avviare un nuovo programma di cottura o impasto (eccetto per i
programmi “9. Jam” e “12. Bake”).

Il dispositivo emettera 5 suoni e il display mostrera “HHH”, indicando
che la temperatura nella camera di cottura € troppo alta.

1. Togliere la spina dalla presa.

2. Usare guanti da forno per rimuovere la pirofila di cottura.

3. Lasciare il coperchio aperto e attendere finché il dispositivo non si
& completamente raffreddato. Il periodo di raffreddamento dipende
dalle impostazioni del programma precedente.
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Utilizzo del dispositivo

/\ ATTENZIONE: Rischio di incendio!

+ Rispettare le indicazioni riguardanti le quantita degli ingredienti
utilizzati nelle ricette. Non superare la quantita massima di farina
(5909) e di lievito secco (7g 0 214 se si usa il lievito fresco), per-
ché l'impasto potrebbe tracimare.

+Quando si aggiungono ingredienti all'inizio della cottura, non ese-
guire cio quando la pirofila di cottura e ancora nel dispositivo.

+ Quando si aggiungono ingredienti (semi, frutta, noci) durante il se-
condo impasto, verificare che non cadano nella camera di cottura
del dispositivo.

i NOTA:
Tenere sempre il coperchio chiuso durante la fase di lievitazione e
cottura, altrimenti l'impasto collassera.

1. Togliere la pirofila di cottura

Aprire il coperchio. Girare la pirofila di cottura leggermente in senso
antiorario fino a bloccarla. Sollevare la pirofila di cottura € metterla su
una superficie piana.

2. Inserire il gancio impasto

2.1. Ungere il gancio impasto. Tale operazione facilitera la rimozione
del gancio impasto dal pane a fine lavorazione.

2.2. Posizionare il tubo perforato del gancio impasto sull'albero
motore del contenitore impastatore. La flangia dell'apertura
deve essere rivolta verso il basso. Osservare I'appiattimento
sull'albero.

3. Inserire gli ingredienti

Inserire gli ingredienti nel contenitore secondo la sequenza indicata
nella ricetta.

4. Inserire la pirofila di cottura

Mettere la pirofila di cottura sulla base nella camera di cottura tenendola
diagonalmente. Girare poi leggermente la pirofila di cottura in senso
orario fino a bloccarla. Chiudere il coperchio.

5. Avviare un programma

5.1. Collegare la spina di alimentazione ad una presa.

5.2. Premere il tasto Menu per selezionare il programma desiderato.

5.3. Premere il tasto Color per selezionare una cottura leggera,
media o scura.

5.4. Utilizzare il tasto Weight per selezionare il peso desiderato del
pane.

5.5. Premere i tasti +/ — per usare la funzione timer per la cottura
ritardata.

5.6. Premere il tasto Start/Stop. | due punti lampeggianti indicano
che il programma € iniziato.

6. Aggiungere altri ingredienti

A seconda del programma selezionato, durante la seconda fase di
impastamento verranno emessi 10 toni di segnalazione. A questo punto
& possibile aggiungere altri ingredienti allimpasto come si preferisce.
Chiudere nuovamente il coperchio.

7. Lasciar lievitare I'impasto

Dopo l'ultimo impasto, 'impastatrice imposta la temperatura migliore
per la lievitazione dellimpasto e riscalda fino a 25 °C se la temperatura
ambiente ¢ inferiore.

8. Cottura

L'impastatrice regola automaticamente la temperatura di cottura. Sele-
zionare il programma “12. Bake” per estendere il programma di cottura
in caso il pane sia ancora troppo chiaro dopo la cottura.
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9. Mantenimento in caldo

(eccetto per i programmi “8. Dough” e “9. Jam”)
Il cicalino suona ripetutamente al termine del programma d’'impasto € il
pane e gli alimenti possono essere rimossi. Allo stesso tempo ha inizio
la fase di riscaldamento di un’ora. “0:00” compare accanto al numero
del programma sul display. | due punti “:” lampeggiano. Dopo 1 ora sara
emesso un suono e la fase di riscaldamento termina. Il display mostra
lo stato iniziale dell'ultimo programma utilizzato. Togliere la spina dalla
presa.

10. Programma “12. Bake” (cottura prolungata)
10.1. Quando la fase “riscaldamento” & in esecuzione, premere il
tasto Start/Stop fino a sentire un suono.
10.2. Dare inizio al programma “12. Bake”.
10.3. Al raggiungimento della cottura desiderata, interrompere il
programma premendo il tasto Start/Stop.
10.4. Togliere la spina dalla presa.

11. Fine programma

Rimuovere il contenitore con guanti da forno al termine del programma,
rovesciarlo e scuoterlo delicatamente e girare I'azionamento gancio
impasto sul fondo se il pane non fuoriesce immediatamente.

/\ ATTENZIONE:
Non battere il contenitore impastatore sul tavolo o sui bordi. Cio po-
trebbe causarne la deformazione.

12. Rimuovere il gancio impasto dal pane

Utilizzare il gancio in dotazione se il gancio impasto rimane incollato al
pane. Inserirlo nell'apertura semicircolare del gancio impasto sul fondo
del pane caldo e agganciarlo al bordo inferiore (sull'aletta del gancio
impasto). Spingere delicatamente il gancio impasto verso I'alto con il
gancio. E possibile vedere in quale parte del pane si & impigliata l'aletta
del gancio impasto. Tagliare il pane in questa posizione e rimuovere il

gancio impasto con la massima facilita.

ITALIANO

Pulizia

/N AWISO:

+ Scollegare sempre I'apparecchio dall'alimentazione
e lasciarlo raffreddare prima di pulirlo.

+ Non immergere 'apparecchio e il contenitore impa-
sto in acqua. Per evitare il rischio di scosse eletri-
che, non rabboccare acqua nella camera impasto.

/N ATTENZIONE:

+ Non utilizzare spazzole metalliche o altri oggetti abrasivi per effet-
tuare la pulizia.

+ Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

i NOTA: ‘

Il contenitore impasto € antiaderente. E del tutto normale che il colore
del rivestimento cambi col passare del tempo e non & segno di ano-
malia.

+ Rimuovere tutti gli ingredienti e le briciole dal coperchio, dall'alloggia-
mento e dalla camera impasto con un panno morbido.

+ Pulire I'esterno del contenitore impasto con un panno umido. La
parte interna pud essere lavata con acqua e sapone neutro.

+ Pulire i ganci per impastare e I'albero guida subito dopo I'uso. | ganci
per impastare potrebbero essere difficili da togliere successivamente
se si lasciano all'interno. In questo caso, rabboccare acqua calda
per circa 30 minuti nel contenitore. | ganci per impastare possono poi
essere rimossi facilmente.
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+ Utilizzare un panno per asciugare tutti i componenti fino a quando
non sono asciutti.

Rimozione e installazione del coperchio
Per una facile pulizia, togliere il coperchio.

/\ ATTENZIONE:
Non immergere in acqua il coperchio rimosso! Potrebbero rimanere
dei residui d’acqua all'interno del coperchio.

1. Aprire il coperchio a circa 45°, in modo tale che si possano vedere le

scanalature dell'apertura a cerniera.

2. Innanzitutto, rimuovere un lato dall’'apertura a cerniera, successiva-
mente l'altro.

3. Pulire il coperchio utilizzando un panno umido. Asciugare il coper-
chio.

4. Per rimettere il coperchio, impugnarlo con un’angolazione di circa
45° cosi come 'avete tolto. Innanzitutto, inserire una delle scanala-
ture nellapertura a cerniera, esattamente al centro. Quindi premere
la seconda scanalatura nell’altro lato della cerniera.

Stoccaggio

+ Controllare che 'apparecchio sia pulito e asciutto e si sia raffreddato

completamente prima di rimessarlo. Conservare I'apparecchio con il
coperchio chiuso.

+ Si consiglia di conservare il dispositivo nella confezione originale se
non in uso per un lungo periodo.

+ Conservare il dispositivo fuori dalla portata dei bambini e in un luogo

ben ventilato.

Domande sulla cottura

Il pane si attacca al contenitore dopo che é stato impastato.
Lasciar raffreddare il pane per circa 10 minuti dopo l'impasto e rove-

sciare il contenitore. Spostare il manicotto del gancio impasto allindietro

e in avanti all'occorrenza. Ingrassare i ganci impasto dopo aver realiz-
zato l'impasto.

Come evitare la formazione di buchi nel pane in seguito alla pre-
senza dei ganci impasto?
E possibile rimuoverei ganci impasto con le dita infarinate prima di

lasciar lievitare limpasto per I'ultima volta. (=> “Sequenza programma e
proposte di ricette” e l'indicazione sul display) Se non si desidera questa

opzione, utilizzare il gancio dopo aver realizzato I'impasto. Se si pro-
cede con cautela, & possibile evitare la formazione di un grosso buco.

L'impasto trabocca in sede di lievitazione.

Questo accade soprattutto quando si usa farina di grano con elevato

contenuto di glutine.

Rimedio:

a) Ridurre la quantita di farina e regolare le quantita degli altri ingre-
dienti. Quando il pane & pronto, occupera ugualmente un’ampia
superficie.

b) Versare un cucchiaio di margarina sciolta a caldo sulla farina.

Il pane lievita e trabocca ugualmente.

a) Se si forma una scanalatura a “V” al centro del pane, ignifica che la
farina non contiene una quantita sufficiente di glutine, cio¢ il grano
contiene una quantita troppo bassa di proteine (accade soprattutto
nelle estate piovose) e la farina & troppo umida.

Rimedio:
Aggiungere un cucchiaio di glutine di farina per 5009 di farina di
grano.
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b) Se il pane ha la forma di imbuto al centro, le cause possono essere
le seguenti:
- temperatura dellacqua troppo alta,
- troppo acqua,
- la farina contiene una quantita troppo bassa di glutine,
- anello quando si apre il coperchio durante la cottura.

Quando é possibile aprire il coperchio dell’impastatrice durante la

cottura?

In generale, & sempre possibile durante la cottura. In questa fase, &

sempre possibile aggiungere piccole quantita di farina o liquido.

Se il pane deve avere un aspetto particolare dopo I'impasto, procedere

come segue:

+ Prima dell'ultima fase di lievitazione (5> “Sequenza programma e
proposte di ricette” e I'indicazione sul display) aprire il coperchio con
cautela e per breve periodo di tempo e incidere la crosta del pane
mentre si forma con un coltello affilato pre-riscaldato, cospargendolo
di cereali 0 pennellando la crosta con una miscela di fecola di pa-
tate e acqua per una finitura perfetta. Questa € I'ultima volta che il
coperchio pud essere aperto; in caso contrario, il pane si abbassa al
centro.

Che cosa significano i numeri tipo per la farina?
Pil basso & il numero tipo, meno fibre contiene la farina e piu bianco il
pane che si ottiene.

Che cos’é la farina integrale?

La farina integrale & realizzata con tutti i tipi di cereali, compreso il
grano: il termine “integrale” indica che la farina comprende il grano in-
tero e quindi contiene maggiori fibre, che le danno un colorito pit scuro.
Comunque, l'uso della farina integrale non rende il pane pit scuro come
generalmente ritenuto.

Come bisogna comportarsi quando si utilizza farina di segale?

La farina di segale non contiene glutine e il pane fatica a lievitare. Per
rendere il pane pil facilmente digeribile, si consiglia di realizzare un
pane di SEGALE INTEGRALE.

L'impasto lievita soltanto se viene aggiunta una parte di farina 550 ogni
4 parti di farina di segale senza glutine.

Che cos’¢ il glutine contenuto nella farina?

PiU alto & il numero tipo, pili basso € il quantitativo di glutine contenuto
nella farina e piu difficilimente lievita l'impasto. Il contenuto maggiore di
glutine & contenuto nella farina 550.

Quanti tipi diversi di farina esistono e come vengono utilizzati?

a) Farina di cereal, riso e patate possono essere utilizzate da persone
celiache. Attenersi ai nostri suggerimenti alla voce “Consigli per le
ricette” => “Pane senza glutine (destinato a chi é allergico)”.

b) La farina difarro € priva di additivi chimici, poiché cresce in terreni
molto poveri e non richiede fertilizzanti. La farina di farro & adatta
soprattutto alle persone allergiche. Puo essere utilizzata nelle ricette
riportate nelle istruzioni per l'uso, dove si consiglia I'utilizzo di farina
tipo 405, 550 o0 1050.

¢) La farina di miglio € particolarmente data alle persone allergiche.
Puo essere utilizzata in tutte le ricette che richiedono farina di tipo
405, 550 0 1050 come descritto nelle istruzioni.

d) La farina di grano duro ¢ adatta alle baguette per la sua consistenza
€ pud essere sostituita dalla semola di grano duro.

Come si puo rendere piul facilmente digeribile il pane fresco?

Si puo aggiungere una patata bollita passata allimpasto per rendere il
pane fresco pit digeribile.
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Che tipo di lievito é consigliabile utilizzare?
Seguire le istruzioni riportate sulla confezione di lievito e pasta acida e
adattare la quantita alla farina utilizzata.

Che cosa si puo fare se il pane ha il sapore di lievito?

Perché il pane cotto in forno ha un gusto diverso da quello fatto
con I'impastatrice?
Dipende dal diverso grado di umidita. Il pane viene preparato in am-

biente pil secco nel forno in seguito al maggiore spazio disponibile,

a) Spesso si aggiunge zucchero per eliminare questa gusto. L'aggiunta
di zucchero rende il pane piu chiaro.

b) Aggiungere allacqua 1% cucchiaio di aceto per una pagnotta pic-
cola e 2 cucchiaio per una pagnotta grande.

c) Utilizzare latticello o kefir invece di acqua. E possibile utilizzare que-
sti ingredienti per tutte le ricette; mantengono il pane particolarmente

fresco.

mentre il pane realizzato nellimpastatrice & pit umido.

Domande sulle macchine per pane

Problema

Causa

Rimedio

Fuoriuscita di fumo dal vano impa-
sto delle ventole.

Gli ingredienti si attaccano al vano
impasto oppure alla parte esterna del
contenitore.

Scollegare dall'alimentazione principale lasciar raffreddare il di-
spositivo e pulire I'esterno del contenitore o del vano impasto.

Il pane si abbassa al centro ed e
umido sul fondo.

Il pane & rimasto troppo a lungo nel con-
tenitore dopo impasto e riscaldamento.

Estrarre il pane dal contenitore prima della disattivazione della
funzione di riscaldamento.

E difficile estrarre il pane dal con-
tenitore.

La parte inferiore della pagnotta & rima-
sta attaccata al gancio impasto.

Pulire i ganci impasto e i manicotti dopo aver impastato. Se
necessario, pulire i ganci impasto, rabboccare acqua calda nel
contenitore impasto per 30 minuti. A questo punto € possibile
rimuovere e pulire facilmente i ganci impasto.

Ungere leggermente il gancio impasto prima di utilizzarlo nuova-
mente.

Gli ingredienti non sono mescolati
oppure il pane non & impastato
correttamente.

Incorretta impostazione del programma.

Controllare il menu selezionato e le altre impostazioni.

Il programma si € arrestato prima del
previsto utilizzando il tasto Start/Stop.

Non utilizzare gli ingredienti e riavviare I'apparecchio.

Il coperchio & stato aperto numerose
volte quando I'apparecchio era in fun-
zione.

Se possibile, aprire il coperchio solo durante le fasi di impasto.
(=> “Sequenza programma e proposte di ricette” e l'indicazione
sul display). Controllare che il coperchio sia ben chiuso dopo
averlo aperto.

Interruzioni di corrente prolungate con
I'apparecchio in funzione.

Non utilizzare gli ingredienti e riavviare I'apparecchio.

La rotazione dei ganci impasto & bloc-
cata.

Controllare che | ganci impasto non siano bloccati da particelle
ecc. Estrarre il contenitore impasto e controllare che i manicotti
di azionamento girino liberamente. In caso contrario, contattare
I'assistenza clienti.

L'apparecchio non parte. Il suono
sara emesso per 5 volte. Il display
mostra “HHH".

L'apparecchio rimane caldo dopo ['ultimo
ciclo d'impasto.

Togliere la spina dalla presa. Rimuovere il contenitore impasta-
tore. Lasciare raffreddare I'apparecchio a temperatura ambiente.
Dopo che I'apparecchio si ¢ raffreddato, & possibile iniziare una
nuova procedura.

L'apparecchio non si awvia. Si
odono 5 segnali acustici.
Il display visualizza “LLL".

L'apparecchio ha una temperatura
troppo bassa.

Premere il tasto Start/Stop e aprire il coperchio. Attendere circa
10-20 minuti finché I'apparecchio non si sia riscaldato a tempera-
tura ambiente.

L'apparecchio non si awvia.
Il display mostra “EEQ".

Il sensore di temperatura dellapparec-
chio ¢ difettoso o rotto.

Togliere la spina dalla presa. Contattare il centro assistenza e un
tecnico.

L'apparecchio non entra in fun-
zione.

L'apparecchio non ha corrente elettrica.

Controllare la presa con un‘altro apparecchio.

Inserire la spina correttamente.

Controllare l'interruttore di circuito principale.

L'apparecchio risulta difettoso.

Contattare il centro assistenza e un tecnico.
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Errori nelle ricette

Problema Causa Rimedio
Il pane lievita troppo in fretta. Troppo lievito, troppa farina, sale insufficiente o molte altre cause alb
Il pane non lievita o non lievita abbastanza. Nessun lievito o lievito insufficiente alb
Levito vecchio o indurito e
Liquido troppo caldo c
Il lievito & entrato in contatto con il liquido d
Tipo errato di farina o farina vecchia e
Troppo liquido o liquido insufficiente al/blg
Zucchero insufficiente alb
L'impasto lievita troppo e trabocca oltre il Se l'acqua & troppo morbida, il levito fermenta di piu. flk
contenitore. Una quantita eccessiva di latte influenza la fermentazione del lievito. c
Il pane si abbassa al centro. I volume dell'impasto & maggiore di quello nel contenitore e il pane si abbassa alf
La fermentazione & troppo. breve o troppo rapida per la tempergtura eccessiva c/hli
dell'acqua o della camera impasto oppure per 'umidita eccessiva.
Nella farina non & presente abbastanza glutine. |
Troppo liquido g/h
Struttura dura e grumosa Troppa farina o liquido insufficiente alblg
Lievito o zucchero insufficiente alb
Troppa frutta, farina integrale o quantita eccessiva di un altro ingrediente b
Farina vecchia o indurita e
Il pane non & ben impastato al centro. Liquido eccessivo o insufficiente alblg
Troppa umidita h
Ricetta con ingredienti umidi come yogurt g
Struttura aperta o troppo stretta o troppi fori Troppa acqua g
Mancanza di sale b
Umidita elevate, acqua troppo calda h/i
Liquido troppo caldo c
Superficie non impastata, dallaspetto fungi- | Volume pane troppo grande rispetto al contenitore alf
forme Troppa farina, soprattutto per il pane bianco f
Troppo lievito o sale insufficiente alb
Troppo zucchero alb
Ingredienti dolci oltre lo zucchero b
;fuﬁt::gl pane sono una diversa dalfalra o Il pane non si & raffreddato abbastanza (il vapore non & fuoriuscito) j
Depositi di farina sulla crosta del pane La farina non ¢ stata lavorata accuratamente ai lati durante la cottura [/m

Risoluzione dei problemi
a) Misurare accuratamente gli ingredienti.

h) In caso di condizioni atmosferiche con forte umidita, eliminare

1-2 cucchiaio d'acqua.

b) Regolare la quantita di ingredienti e controllare che siano stati ag- i) In caso di condizioni atmosferiche con alta temperatura, non utiliz-
giunti tutti gli ingredienti. zare la funzione timer. Utilizzare liquidi freddi.

¢) Utilizzare un altro liquido o lasciarlo raffreddare a temperatura j) Estrarre il pane dal contenitore subito dopo averlo impastato e
ambiente. lasciarlo raffreddare sulla griglia per almeno 15 minuti prima di

d) Aggiungere gli ingrediente specificati nella ricetta nell'ordine corretto.

tagliarlo.

Fare una piccola scanalatura al centro della farina e inserire il lievito k) Ridurre la quantita di lievito o la quantita di tutti gli ingredienti di 4.
ol lievito in polvere. Non far entrare lievito e liquido in contatto ) Aggiungere un cucchiaino di glutine allimpasto.

diretto tra loro.

m) Non ingrassare il contenitore impasto!

e) Utilizzare soltanto ingredienti freschi e correttamente conservati.
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Ridurre la quantita totale degli ingredienti, non utilizzare una quantita
di farina superiore a quella prevista. Ridurre gli ingredienti di '/s.
Correggere la quantita di liquido. Se si utilizzano ingredienti
contenenti acqua. Ridurre correttamente la quantita di liquido da
aggiungere.
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Consigli per le ricette
Ingredienti
Poiché ogni ingrediente ha un ruolo specifico per un buon impasto del
pane, quantita e ordine degli ingredienti sono molto importanti.
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+ Gli ingredienti pili importanti per la riuscita dellimpasto e del pane
sono liquido, farina, sale, zucchero e lievito (sia fresco che in pol-
vere). Utilizzare sempre le quantita corrette nelle proporzioni esatte.

« Utilizzare ingredienti tiepidi se I'impasto deve essere preparato im-
mediatamente. Se si desidera impostare la funzione temporizzazione
fase programma, si consiglia di utilizzare ingredienti freddi per evitare
che il lievito cominci a fermentare troppo rapidamente.

+ Margarina, burro e latte influiscono sul sapore del pane.

« E possibile ridurre la quantita di zucchero del 20 % per realizzare
una crosta pili leggera e sottile senza influenzare negativamente
limpasto. Se i desidera una crosta pi morbida e leggera, sostituire
lo zucchero con il miele.

+ Il glutine, prodotto nella farina durante la realizzazione dellimpasto,
fornisce la struttura del pane. La miscela ideale di farina & composta
per il 40 % da farina integrale e 60 % di farina bianca.

+ Se si desidera aggiungere granelli, lasciarli in ammollo per una notte.
Ridurre la quantita di farina e liquido (fino a '/s).

+ Il'lievito & indispensabile con la farina di segale. Contiene latte e ace-
tobacteria che rendono il pane pili leggero e ben lievitato. E possibile
realizzare il proprio lievito, ma occorre tempo. Per questo motivo,
nelle ricette riportate di seguito viene utilizzato lievito in polvere. Il lie-
vito in polvere viene venduto in pacchetti da 159 (per 1kg di farina).
Attenersi alle istruzioni riportate nelle ricette (Y2, % 0 1 pacchetto).
Se si utilizza una quantita di lievito inferiore a quella richiesta, il pane
puo sbriciolarsi.

+ Se si utilizzano lieviti in polvere con concentrazione diversa (1 pac-
chetto da 100g per 1kg di farina), ridurre la quantita di farina di 80 g
per 1kg di farina.

+ E disponibile anche il lievito liquido venduto in bustine. Attenersi ai
dosaggi riportati sulla confezione. Riempire la tazza misurino con il
lievito liquido e coprirlo con gli altri ingredienti liquidi nelle quantita
indicate nella ricetta.

« Il'levito di grano, spesso fornito essiccato, migliora la lavorabilita
dellimpasto, la freschezza e il sapore. E pill delicato del lievito di
segale.

+ Utilizzare i programmi Basic 0 Whole wheat quando s'impasta pane
lievitato. Il fermento da cottura sostituisce il lievito ed & puramente
una questione di guasti. Questo & idoneo per la macchina per pane.

+ Allimpasto si aggiunge crusca se si desidera un pane particolar-
mente leggero e ricco di fibre. Utilizzare un cucchiaio per 500¢ di
farina e aggiungere la quantita di liquido pari a %2 cucchiaio.

+ |l glutine di grano & un additivo naturale ottenuto dalle proteine del
grano. Rende il pane piu leggero e pit voluminoso. Il pane diventa
piU leggero e digeribile. Questo effetto pud essere particolarmente
apprezzato quando si realizza un impasto con farina integrale e altri
prodotti da forno contenenti farina grezza.

+ |I'malto colorato & un malto d’orzo tostato scuro. Si utilizza per
ottenere una crosta di pane pil scura e un interno pit morbido (per
es. pane nero). Anche il malto di segale & adatto, anche se non &
cosi scuro. E possibile acquistare questo tipo di malto nei negozi di
alimentari.

+ E possibile aggiungere vari tipi di condimento al nostro pane nero.
La quantita dipende dal gusto personale e dalle specifiche del pro-
duttore.

+ La polvere pura di lecitina & un emulsionante naturale che aumenta
il volume del pane, rende la parte morbida piu morbida e leggera e
mantiene il pane fresco piu a lungo.

Regolare le quantita

Se le quantita devono essere aumentate o ridotte, prestare attenzione a
mantenere le proporzioni della ricotta originale. Per ottenere un risultato
perfetto, le regole base per la regolazione degli ingredienti sono le
seguenti:
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+ Liquidi/farina: L'impasto deve essere soffice (non troppo soffice) e
facilmente mescolabile senza diventare appiccicoso. Mescolando
I'impasto e possibile ottenere una pallina. Non & possibile realizzarla
con impasti duri come farina integrale di segale o pane di cereali.
Controllare limpasto 5 minuti dopo averlo mescolato per la prima
volta. In caso di forte umidita, aggiungere un po’ di farina finché
I'impasto non raggiunge la giusta consistenza. Se 'impasto € troppo
Secco, aggiungere una cucchiaiata d'acqua per volta durante la
realizzazione dell'impasto.

+ Sostituzione di liquidi: Quando si utilizzano ingredienti contenenti
liquidi in una ricetta (come cagliata, yogurt ecc.), ridurre la quantita di
liquido. Quando si utilizzano uova, sbatterle nel contenitore di misu-
razione; porre poi nel contenitore gli altri liquidi richiesti nella quantita
indicata.

A altitudini elevate (pit di 750 m sul livello del mare) limpasto lievita pit

in fretta. In questi casi il lievito pud essere ridotto da % a %2 cucchiaino
per ridurre proporzionalmente il grado di lievitazione. Lo stesso vale

quando 'acqua & particolarmente morbida.

Aggiungere e misurare ingredienti e quantita

+ Versare sempre dapprima il liquido e il levito alla fine. Per evitare che
il lievito agisca troppo in fretta (soprattutto quando si usa la funzione
di temporizzazione), evitare il contatto tra lievito e liquido.

* In sede di misurazione utilizzare le stesse unita di misura, ovverosia
il cucchiaio misurino in dotazione allimpastatrice o un cucchiaio/
cucchiaino da cucina come indicato nelle ricette.

+ Le misure in g devono essere molto precise.

* Perle indicazioni in mm utilizzare la tazza misurino con scala gra- g
duata da 50 a 250 m. <
Le abbreviazioni nelle ricette indicano: F_tl
tbs = cucchiaio di lievito (o cucchiaio misurino grande) -
tsp = cucchiaino di lievito (o cucchiaio misurino piccolo)

g = grammo
mi = millilitro
pacchetto = 7gdilievito secco per 500 di farina — corrispon-

dono a 21 di lievito fresco.

+ Frutta, noci o cereali: Se si desidera aggiungere altri ingredienti,
eseguire questa operazione dopo i 10 suoni dei programmi rispettivi.
Se si aggiungono gli ingredienti troppo presto, vengono sminuzzati
durante la realizzazione dell'impasto.

Peso e volume pane

* Il peso del pane bianco & inferiore a quello del pane di farina inte-
grale. Questo fattore dipende dal fatto che la farina bianca lievita di
pit e richiede quindi un minor tempo di.

+ Il peso attuale del pane dipende piu dal’'umidita dell’ambiente che dal
tempo di preparazione.

+ Tutti i pani con un’elevata quantita di grano hanno un ingombro
elevato e diventano piu grandi del contenitore impasto dopo l'ultima
lievitazione a causa del peso maggiore. Tuttavia, il pane non tra-
bocca dal contenitore. La parte di pane che fuoriesce dal contenitore
diventa facilmente piu scura di quella all'interno del contenitore.

Pane senza glutine (destinato a chi é allergico)

+ Per cuocere adeguatamente il pane con farina senza glutine, non
usare la funzione Timer, anche se il programma lo consente. Le fa-
rine senza glutine necessitano di un liquido caldo o tiepido per poter
lievitare. Pertanto, & necessario avviare subito il programma.

+ La crosta del pane senza glutine non si presenta scura come quella
del pane che contiene glutine. Si consiglia di impostare il grado di
doratura su “Dark” (scuro). Si puo inoltre amalgamare un tuorlo
d’'uovo con della panna dolce o acida e ricoprire il pane mantenendo
la temporizzazione del programma a 1:15.
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Risultati di cottura

+ I risultati di cottura dipendono dalle condizioni in loco (acqua morbida
- elevate umidita — altitudine — consistenza degli ingredienti ecc.).
Tuttavia, le indicazioni sulla ricetta sono punti di riferimento che pos-
sono essere regolati. Si possono reperire ulteriori ricette nei libri di
ricette o su Internet. E possibile utilizzare anche miscele gia pronte.

+ Se una ricetta non funziona la prima volta, non arrendersi. Ricercare
la causa e riprovare modificando le proporzioni.

+ Se il pane risulta pallido dopo la realizzazione dellimpasto, lasciarlo
scurire utilizzando il programma di “12. Bake”.

Sequenza programma e proposte di ricette

Le seguenti ricette consentono di realizzare pani di dimensioni diverse.
In alcuni programmi la differenza & espressa in peso.

/\ ATTENZIONE:

+ Se si desidera sfornare pagnotte pili piccole, basta adattare oppor-
tunamente gli ingredienti della ricetta.

+ Controllare che il peso degli ingredienti non sia superiore a 7509 al
livello T oppure 11009 al livello TT.

i NOTA:

| tempi indicati per le singole fasi della sequenza del programma sono
meramente indicativi. Possono verificarsi scostamenti marginali, dato
che il prodotto € in costante sviluppo.

1. Basic (Impostazione Predefinita)

Livello di grammatura IT (Impostazione I

del pane predefinita)

Tempo complessivo 3:00 ore 2:53 ore
1. Impastatura 10 minuti 9 minuti
1. Fermentazione 20 minuti 20 minuti

Segnali acustici che indicano 'aggiunta di ingredienti
durante la seconda fase di impastamento

2. Impastatura 15 minuti 14 minuti
2. Fermentazione 25 minuti 25 minuti
3. Fermentazione 45 minuti 45 minuti
Cottura 65 minuti 60 minuti
Mantenimento del calore 60 minuti 60 minuti
Funzione timer 13 ore

Proposte di ricette:
Pane al latticello
Grammatura del pane Livello IT
Latticello 300ml
Margarina/burro 1% tbs
Sale 1tsp
Zucchero 1 ths
Farina tipo 1050 5409
Lievito secco 1 pacchetto
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Pane lievitato

Grammatura del pane Livello IT
Pasta acida secco Y, pacchetto
Acqua 350ml
Margarina/burro 17 ths
Pane speziato 1tsp
Sale 2tsp
Zucchero 1ths
Farina tipo 1150 1809
Farina tipo 1050 3609
Lievito secco 1 pacchetto

2. French (Pane bianco)

Livello di grammatura IT (Impostazione
del pane predefinita) !
Tempo complessivo 3:50 ore 3:40ore
1. Impastatura 18 minuti 16 minuti
1. Fermentazione 40 minuti 40 minuti
Segnali acustici che indicano I'aggiunta di ingredienti
durante la seconda fase di impastamento
2. Impastatura 22 minuti 19 minuti
2. Fermentazione 30 minuti 30 minuti
3. Fermentazione 50 minuti 50 minuti
Cottura 70 minuti 65 minuti
Mantenimento del calore 60 minuti 60 minuti
Funzione timer 13 ore
Proposte di ricette:
Pane bianco classico
Grammatura del pane Livello IT
Acqua o latte 300ml
Margarina/burro 1% ths
Sale 1tsp
Zucchero 1 ths
Farina tipo 550 540¢g
Lievito secco 1 pacchetto
Pane bianco all’italiana
Grammatura del pane Livello IT Livello I
Acqua, bollente 350ml 230ml
Semola di grano duro 1509 100g
Sale 11sp Yatsp
Zucchero 1tsp Y tsp
Farina tipo 550 3509 2309
Lievito secco % pacchetto Y, pacchetto
Suggerimento:

Unire la semola di grano duro all'acqua bollente in un contenitore sepa-
rato. Lasciare raffreddare la semola a temperatura ambiente prima di
metterla nel contenitore impastatore e aggiungere gli altri ingredienti.
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3. Whole weat (Pane integrale)

4. Quick I (Modalita veloce I)

Livello di grammatura I (Impos_ta;ione I Livello di grammatura /
del pane predefinita) del pane
Tempo complessivo 3:40 ore 3:32 ore Tempo complessivo 2:10 ore
1. Impastatura 10 minuti 9 minuti 1. Impastatura 10 minuti
1. Fermentazione 25 minuti 25 minuti 1. Fermentazione 10 minuti
Segnali acustici che indicano I'aggiunta di ingredienti Segnali acustici che indicano I'aggiunta di ingre-
durante la seconda fase di impastamento dienti durante la seconda fase di impastamento
2. Impastatura 20 minuti 18 minuti 2. Impastatura 10 minuti
2. Fermentazione 35 minuti 35 minuti 2. Fermentazione 30 minuti
3. Fermentazione 65 minuti 65 minuti Cottura 70 minuti
Cottura 65 minuti 60 minuti Mantenimento del calore 60 minuti
Mantenimento del calore 60 minuti 60 minuti Funzione timer 13 ore
Funzione timer 13 ore Proposte di ricette:
Proposte di ricette: Pane al formaggio cremoso
Pane integrale Acqua o latte 160 ml
Grammatura del pane Livello 11 Livello I Margarina/burro 1% tbs
Acqua 300ml 200m| Uovo 1 piccolo
Margarina/burro 1% tbs 1 tbs Sale %2 1sp
Uovo 1 1 piccolo Zucchero Ttsp
Sale 1tsp Y4 tsp Formaggio Cremoso 80
Zucchero 1tsp Yitsp in granul
Farina tipo 1050 270g 180g Farina tipo 550 330g
Farina integrale 270g 180g Lievito secco Y2 pacchetto
Lievito secco 1 pacchetto % pacchetto Pane bianco del contadino
Suggerimento: , o Latte 300m
Sale 1% 1sp
Pane ai 7 cereali Zucchero 1% 1sp
Grammatura del pane Livello IT Farina tipo 1050 5409
Acqua 300ml Lievito secco 1 pacchetto
; 1
I\SA;;ganna/burro ! 1/13;3 5. Sweet (Pane dolce)
Zucchero 1% tbs Livello di grammatura I (Imposta;ione I
Farina tipo 1150 240g del pane predefinita)
Farina integrale 240g Tempo complessivo 2:550re 2:50 ore
7 tipi di cereali 100g 1. Impastatura 10 minuti 10 minuti
Lievito secco 1 pacchetto 1. Fermentazione 5 minuti 5 minuti
Suggerimento: Segnali acustici che indicano I'aggiunta di ingredienti
Se volete usare i grani interi, metteteli a bagno per una notte prima. durante la seconda fase di impastamento
2. Impastatura 20 minuti 20 minuti
2. Fermentazione 30 minuti 30 minuti
3. Fermentazione 45 minuti 45 minuti
Cottura 65 minuti 60 minuti
Mantenimento del calore 60 minuti 60 minuti
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Funzione timer

13 ore
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Proposta di ricetta:

Pane nero
Pane all’'uva passa Grammatura del pane Livello T Livello T
Grammatura del pane Livello IT Livello I Acqua, tiepida 630ml 470ml
Acqua 300 m| 200ml Margarina/burro 1tbs Y2 tbs
Margarina/burro 2 ths 1% ths Sale 1tsp Yatsp
; P . ;
Sgle 2 tsp 1 pizzico Miscela fjl pane nero 5009 3759
Miele 1tbs 1tsp (da Schar)
Farina tipo 405 500g 3309 Lievito secco 1 pacchetto % pacchetto
Cannella Yatsp Yatsp Se lo si desidera, si puo aggiungere:
Lievito secco % pacchetto Y» pacchetto semi di lino oppure 17 tbs 1tbs
Uva passa 759 509 noci o 75g 50g
semi di cumino oppure 3tsp 21tsp
6. Gluten free (Pane senza glutine) cipolle fritte o 759 509
Livello di grammatura [T (Impostazione I pancetta a cubetti 759 50g
del pane predefinita) Suggerimento:
Tempo complessivo 2:55 ore 2:50 ore + Dopo aver impastato per circa 8 minuti, imuovere 'impasto residuo
1. Impastatura 10 minuti 10 minuti o la farina dalla contenitore impastatore utilizzando ad esempio un
- — — grattapasta in silicone. Per evitare che si formi una crosta sottile di
1. Fermentazione 10 minuti 5 minufi pasta residua durante la cottura, & possibile separarla dal contenitore
2. Impastatura 10 minuti 10 minuti impastatore nuovamente ad una temporizzazione rimanente del
Segnali acustici che indicano I'aggiunta di ingredienti programma di 1:15. o . .
dopo la seconda fase di impastamento + Dopo la seconda fase di impastamento, cioe immediatamente prima
2 F i 30 minti 30 minut della seconda lievitazione, si udira il segnale acustico che indica
- rermentazione minut minul I'aggiunta degli ingredienti. Quando si utilizza questo programma, gli
3. Fermentazione 45 minuti 45 minuti ingredienti non si incorporano piu allimpasto, ma rimangono attaccati
Cottura 70 minuti 70 minuti alla superficie del pane.
Mantenimento del calore 60 minuti 60 minuti 7. Quick I1 (Modalita veloce I1)
Funzione timer 13 ore : : ;
Livello di grammatura IT (Impostazione I
Proposte di ricette: del pane predefinita)
Pane senza glutine Tempo complessivo 1:38 ore 1:28 ore
Grammatura del pane Livello II 1. Impastatura 13 minuti 13 minuti
Acqua, bollente 500 ml Segnali acustici per I'aggiunta di ingredienti
Miscele di panificazione 6009 2. Impastatura 5 minuti 5 minuti
Suggerimento: 3. Fermentazione 35 minuti 25 minuti
+ Unire la miscela di panificazione con 'acqua bollente in un conteni- Cottura 45 minuti 45 minuti
tore separato e lasciar lievitare Iimpasto per circa 30 minuti. Quindi, . " e
N L . . Mantenimento del calore 60 minuti 60 minuti
mettere I'impasto nel contenitore impastatore e avviare immediata- : :
mente il programma. Funzione timer / /
+ Dopo la cottura, il pane deve essere immediatamente rimosso dal . _
contenitore impastatore e lasciarlo raffreddare completamente prima ~ Proposte di ricette:
di essere affettato. Pane alle cipolle
Grammatura del pane Livello II
Acqua 250ml
Margarina/burro 1tbs
Sale 1tsp
Zucchero 1 tbs
Cipolla in pezzi grandi 1
Farina tipo 1050 5409
Lievito secco 1 pacchetto
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Pane con impasto da pizza

9. Jam (Marmellata)

Grammatura del pane Livello IT Livello I Livello di grammatura /

Acqua 375ml 250mi del pane

Olio 1 ths 1tsp Tempo complessivo 1:20 ore

Sale 1tsp Yatsp 1. Riscaldare 15 minuti

Zucchero 1tsp Yatsp 2. Impastatura + Riscaldare 45 minuti

Origano Yatsp Y2 tsp 3. Riposarsi 20 minuti

Parmigiano-Reggiano 22 tbs 1% ths Funzione timer /

Semola di mais 100g 659

Farina tipo 550 475¢g 315¢g Proposte di ricette:

Cannella Y tsp Yatsp Marmellata di fragole

Lievito secco % pacchetto Y2 pacchetto Fragole fresche, lavate e

tagliate in piccoli pezzi o in 6009

8. Dough (Impasto) purea

Livello di grammatura | Zucchero di canna “2:1” 300g

del pane Succo di limone 1-2tsp

Tempo complessivo 1:30 ore Suggerimento:

1. Impastatura 20 minuti + Mescolare tutti gli ingredienti nel contenitore impastatore, utilizzando

. - una spatola di legno o di silicone.
2. Fermentazione 30 minuti o " .
: — + Dopo l'inizio del programma, utilizzare la spatola per rimuovere lo

3. Fermentazione 40 minuti zucchero residuo dai lati del contenitore impastatore.

Funzione timer 13 minuti + Una volta completato il programma, togliere il contenitore impasta-

tore dall'apparecchio, utilizzando presine o guanti da forno.
Proposte di ricette: + Versare la marmellata in barattoli sterili e chiuderli ermeticamente.
Baguette francese Metterg [ va‘\settl sul cpperchlo per circa .10 mlnutl. Cpp questa opera-
zione si puo essere sicuri che il coperchio sia ben sigillato.

Acqua 300ml

Miele 1tbs Marmellata d’arance

Sale 1tsp Arance, sbucciate e tagliate 500

Zucchero 1tsp finemente a dadini 9

Farina tipo 550 5409 Limoni, sbucciate e tagliate 100g

Lievito secco 1 pacchetto finemente a dadini
Suggerimento: Zucchero di canna “2:1” 300g

Dividere l'impasto in 2—4 parti e formare pagnotte lunghe. Lasciar
lievitare per 30—-40 minuti. Tracciare una croce diagonale sulla parte
superiore e infornare.

Pizza

Acqua 300ml
Sale Yatsp
Zucchero 21tsp
Olio di oliva 1 ths
Farina tipo 405 4509
Lievito secco 1 pacchetto

Suggerimento:

+ Lavorare l'impasto, collocarlo in un contenitore rotondo e lasciarlo
lievitare per 10 minuti. Bucherellare varie volte con una forchetta.

+ Versare salsa per pizza sullimpasto e aggiungere gli ingredienti
desiderati.

+ Cuocere per 20 minuti a 200 °C.
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Suggerimento: 5> Marmellata di fragole

10.Cake (Torta)

Questo programma € particolarmente adatto per cuocere la torta
quattro quarti. Dato che I'apparecchio funziona con un gancio impa-
sto invece di un mixer/barra di mescolamento, le torte risultano un
po’ pili consistenti.

A causa degli ingredienti freschi e faciimente deperibili, non si do-
vrebbe usare la funzione Timer, anche se il programma lo consente.
E possibile aggiungere diversi ingredienti alla seguente ricetta di
base.

Una volta completato il programma, togliere il contenitore impasta-
tore dallapparecchio, utilizzando presine o guanti da forno.
Appoggiare il contenitore impastatore su un panno umido e lasciare
raffreddare la torta per circa 15 minuti. Successivamente si pud
separare la torta dai lati del contenitore impastatore, utilizzando una
spatola di silicone, e girarla.
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Livello di grammatura

del pane /

Tempo complessivo 1:50 ore
1. Impastatura 6 minuti
1. Fermentazione 5 minuti

dienti durante la seconda fa

Segnali acustici che indicano I'aggiunta di ingre-

se di impastamento

2. Impastatura 10 minuti
2. Fermentazione 9 minuti
Cottura 80 minuti
Mantenimento del calore 60 minuti
Funzione timer 13 ore

Proposta di ricetta:

Ricetta base per la torta quattro quarti

Uova 3
Burro 100g
Zucchero 1009
Zucchero vanigliato 1 pacchetto
Farina tipo 405 300g

Lievito in polvere

1 pacchetto

Ingredienti aggiuntivi modificabili:

Noci tritate

oppure: cioccolato in
scaglie

oppure: scaglie di cocco
oppure: mele sbucciate e
tagliate a dadini fini

509

11.Sandwich (Pane tostato)

Livello di grammatura

II (Impostazione

del pane predefinita) I

Tempo complessivo 3:00 ore 2:550re
1. Impastatura 15 minuti 15 minuti
1. Fermentazione 40 minuti 40 minuti

durante la sect

onda fase di impastamento

Segnali acustici che indicano I'aggiunta di ingredienti

2. Impastatura 5 minuti 5 minuti
2. Fermentazione 25 minuti 25 minuti
3. Fermentazione 40 minuti 40 minuti
Cottura 55 minuti 50 minuti
Mantenimento del calore 60 minuti 60 minuti

Funzione timer

13 ore
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Proposta di ricetta:

Toastbrot

Grammatura del pane Livello IT

Acqua 150 ml

Latte 150 ml

Margarina/burro 2tbs

Sale 1tsp

Zucchero 1tsp

Farina tipo 550 5009

Lievito secco 1 pacchetto

12.Bake (Cottura)

Livello di grammatura |

del pane

Tempo complessivo 1:00 ora

Cottura 10-60 minuti

Mantenimento del calore 60 minuti

Funzione timer /
Dati tecnici

Classe di protezione: ..........
PESO NBHO: ...t ca.4,2kg
Siriserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di design nel corso
dello sviluppo del prodotto.

Questo dispositivo risponde a tutte le direttive della CE, come la diret-
tiva sulla compatibilita elettromagnetica e quella sul basso voltaggio ed
& prodotto secondo le piu recenti norme di sicurezza.

Smaltimento
Significato del simbolo “Eliminazione”
Salvaguardare 'ambiente, gli elettrodomestici non vanno eli-
minati come rifiuti domestici.

Per I'eliminazione degli elettrodomestici, fare uso dei posti di
raccolta previsti per questo tipo e porre quegli elettrodome-
stici che non sono pit in uso.

Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sullambiente e sulla
salute, dovuto magari ad una eliminazione shagliata.

Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione, al riciclaggio
e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici ed apparecchi elettronici
usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli appositi luoghi di
raccolta, nelle amministrazioni dei comuni.
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Instruction Manual

Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy using the
appliance.

Symbols in this Instruction Manual

Important information for your safety is specially marked. It is essential
to comply with these instructions in order to avoid accidents and prevent
damage to the appliance:

/\ WARNING:
This warns you of dangers to your health and indicates possible injury
risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the appliance or other objects.

1 NOTE: This highlights tips and information.
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General Notes

Read the operating instructions carefully before putting the appliance
into operation and keep the instructions including the warranty, the
receipt and, if possible, the box with the internal packing. If you give this
appliance to other people, please also pass on the operating instruc-
tions.

+ The appliance is designed exclusively for private use and for the
envisaged purpose. This appliance is not fit for commercial use.

+ Do not use it outdoors. Keep it away from sources of heat, direct
sunlight, humidity (never dip it into any liquid) and sharp edges. Do
not use the appliance with wet hands. If the appliance is humid or
wet, unplug it immediately.

+ When cleaning or putting it away, switch off the appliance and always
pull out the plug from the socket (pull the plug itself, not the lead) if
the appliance is not being used and remove the attached accesso-
ries.

+ The appliance and the mains lead have to be checked regularly for
signs of damage. If damage is found the appliance must not be used.

+ Use only original spare parts.

+ Inorder to ensure your children’s safety, please keep all packaging
(plastic bags, boxes, polystyrene etc.) out of their reach.

/\ WARNING:
Do not allow small children to play with the plastic foil. There is a
danger of suffocation!
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Special Safety Precautions for this Appliance

/N WARNING: Hot surface! Risk of burning!

The operation of electric heating appliances creates high temperatures, which can cause burns (e.g. baking tin,
heating element).

+ Only touch or remove hot components with oven gloves!

/N WARNING: Risk of fire!

* Do not leave the appliance without supervision. For delayed programme start set the start time so that you are
present during operation.

+ Keep at least 10 cm distance to other objects during operation.

+ Do not cover the appliance with a towel or other materials during operation! Heat and steam must be able to
escape. Risk of fire, if the appliance is covered or comes in contact with flammable materials such as curtains.

+ Do not place metal foil or other materials in the appliance; risk of short-circuit and fire.

* Risk of fire, if the dough overflows from the baking tin into the casing or onto the heating element.

+ Do not fill in more ingredients than indicated in the recipe.

+ Observe the information regarding the quantities of the ingredients used in the recipes. Do not exceed the maxi-
mum quantity of flour (590¢g) and of dry yeast (7 g or 21 g if fresh yeast is used), as the dough could overflow.

/\ CAUTION:

This appliance is not intended to be immersed in water during cleaning. Please observe the instructions that we
have included for you in the chapter “Cleaning”.

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

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older 8 years and supervised.
Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years.

Do not operate the appliance with an external timer or similar remote system.

Do not repair the appliance by yourself. Always contact an authorized technician. If the supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
Place the appliance on a level work surface. Ensure that mains cord and appliance are not placed on or in close
proximity of hot surfaces or heat sources. Run the mains cord away from sharp objects.

Set up the appliance steady and slip-proof. The appliance can move when kneading heavy dough. Place the ap-
pliance on a rubber mat if the work surface is slippery.

Do not move or lift the appliance during operation; first turn it off and disconnect from mains power supply. Always
carry the appliance in both hands!

Do not remove the baking tin during operation!

Use this appliance only to prepare foodstuffs, do not use for other purposes. We are not liable for damages due to
improper use or operation!
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Unpacking the Appliance

1. Remove the appliance from the package.

2. Remove all packaging material such as films, filler, cable holders and
cardboard.

3. Check the delivery contents for completeness.

4. Check the appliance for possible transport damage to prevent haz-
ards.

5. Should the package contents be incomplete or damages be found,
do not take the appliance into operation. Take it immediately back to
the dealer.

Start-up

. Clean the appliance as described in chapter “Cleaning”.
. Wait until all of the parts are dry.
. Place the baking tin into the appliance.
. Electric Connection
4.1. Confirm that your mains voltage matches the specifications on
the type label before connecting to mains power supply.
4.2. Connect the appliance to a properly installed wall outlet.
A signal sounds and the display shows the default setting (see
“Description Control Panel” =>“1 LCD Display”). The appliance is
then ready for use.
5. There is a protective layer on the heating element. To remove this,
operate the appliance for approximately 15 minutes with an empty
baking tin placed inside (without kneading hook). To do this, use the
programme “12. Bake”.

i NOTE:
Any smoke or smells produced during this procedure are normal.
Please ensure sufficient ventilation.

Ao N -

6. Disconnect the mains plug from the wall socket.

7. /A WARNING: Risk of burning!
Allow the baking tin to cool before wiping it with a damp cloth.

8. Following this, you can start baking.

Overview of the Components/Scope of Delivery

Lid handle

Lid with viewing window
Baking tin

Control panel with display
Casing

Side ventilation slots
Kneading hook

OGTMMmoOOwW>

Accessories

a Measuring cup

b Measuring spoon

¢ Hook for removing the kneading hook

Description Control Panel

1 LCD Display

Default Setting (Start Image)
This displays standby mode. It corresponds with the basic programme.
The display shows “1 3:00”. The “I” stands for the selected programme;
“3:00" stands for the programme duration. The positions of two arrows
show the selected browning and the weight. The default setting after
tuming the appliance on is: “Higher weight” (level IT) and “Medium
browning” (Medium). During operation the display shows the pro-
gramme duration counting down.

BBA3774 IM

2 Button Start/Stop

Use this button to start, interrupt, and terminate a programme sequence
manually.

+ After pressing the Start/Stop button the dots on the time display
start flashing. The programme shown in the display is in use.

+ Briefly pressing the Start/Stop button during a programme interrupts
the programme sequence (except in the “keeping warm” phase). The
numbers indicating the time will flash in the display. Press the button
once again briefly to continue the programme. If you do not press the
Start/Stop button within 10 minutes, the programme will continue
automatically.

+ Press the Start/Stop button at any time to cancel the programme.
Press and hold until on long acoustic signal sounds. The display
shows the starting position of the programme most recently used.
Press the Menu button to select a different programme. Depending
on the operation mode you may have to wait for the appliance to cool
down.

3 Button Weight (Weight)
In some programmes you can set the following levels:

Levell = forasmaller bread weight
Level II = fora larger bread weight
i NOTE:

+ The weight of the finished bread depends on the ingredients,
among other things. You can read more about this under => “Notes
Regarding the Recipes” => “Bread Weights and Volumes”. When
using heavy bread doughs, such as rye-wheat bread, the bread
can weigh up to 1500g.

+ The levels affect the baking time. (5> “Programme Sequence and
Recipe Ideas”)

4 Programme Names

A short description of the programme can be found in the table under
item => “7 Menu Button (Selection)”.

ENGLISH

5 Buttons +/— (Time)
Use the timer function to set the end time for a selected programme.
This function is available for the following programmes:

1. Basic 4. Quick 8. Dough
2. French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

The programmes “7. Quick IT”, “9. Jam” and “12. Bake” cannot be
started with delay.

/N WARNING:
When using the delayed baking function, make sure the appliance will
not be unattended during operation.

+ Press the +/—buttons to set the end time for the programme.

i NOTE:

+ Repeatedly press the +/— buttons to move the end time of the
programme by 10 minutes. If you keep the respective button
pressed down, the setting will operate in fast mode.

+ The end of the programme can be delayed for a maximum of
13 hours.

+ When selecting another programme, the previous timer setting will
be deleted.

+ Do not use the timer function for recipes with perishable ingredients
such as milk, eggs, fruits, yoghurt, onions, etc.!

+ The timer function is not suitable for gluten-free bread, which is
prepared with warm or hot water.

Example: It is now 8:30 p.m. and you want the bread ready the next
morning at 7:00a.m., in 10 hours and 30 minutes. Set this value (10:30)
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on the display. It is not necessary to calculate the hours between the
desired start and end of the programme (e.g. 3:00). The programme will
start automatically for the bread to be ready at the set time.

+ Press the Start/Stop button to activate the timer function. The dots
in the time display will be flashing.

+ Inorder to cancel the timer function, press the Start/Stop button
again until you hear a signal tone.

6 Button Color (Colour)
Press this button to set the desired browning: Light (light) — Medium
(medium) — Dark (dark).

7 Button Menu (Selection)
Press the Menu button to access the individual programmes. The pro-
grammes are used for the following types of bread:

No. Programme Description Si'gna'l tone for
name adding ingredients
1. | Basic Default Setting — the programme for all breads, such as white bread or mixed-type bread yes
2. | French For especially light white bread yes
3. | Whole wheat | For whole wheat bread yes
4. | Quick I For fast preparation of white and brown bread yes
5. | Sweet For preparing sweet leavened bread yes
6. | Glutenfree | For gluten-free bread (observe the recipe when preparing the dough) yes
For faster preparation of all bread types baked using the BASIC, FRENCH, QUICK I, or SANDWICH
7. | Quick IT programmes. The “rising” time is considerably shorter. This makes the bread more compact and less yes
fluffy. (Use lukewarm liquids for this programme.)
Dough For preparation of dough, without baking no
. |Jam For cooking jam and marmalade no
10. | Cake For pastries containing baking powder yes
11. | Sandwich For preparation of light sandwich bread yes
12. | Bake For baking separately prepared yeast or stirred doughs; and for re-baking bread or cake no

How the Appliance Works

General Information

+ The bread maker offers 12 pre-installed programmes with a total of
53 different settings. The appliance includes a new programme which
you can use to bake gluten-free bread for allergy sufferers.

+ Almost all baking programmes offer you the choice between 2 weight
settings for smaller or bigger breads.

* You can use the bread maker to bake with a delay, i.e. the pro-
gramme end can be delayed for up to 13 hours.

The appliance works fully automatic and is extremely user-friendly.
Hereinafter you will find time schedules and recipes for

+ different kinds of bread,
+ dough, which is processed otherwise,
* jam, cooked in the bread maker.

Signal Tones
The appliance emits different signal tones:

1 long signal tone - when connecting the appliance to the mains.
- when the programme is resumed automati-
cally, in the event it was manually interrupted
beforehand (after 10 minutes).
- when manually terminating a programme.
- at the end of the keeping warm function.

1 short signal tone - when releasing a button.
- when the programme is manually interrupted
or resumed within 10 minutes.

The temperature of the appliance is too high
and prevents the start of a new programme.
The display will show “HHH”.

5 signal tones in
sequence
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10 signal tones in
sequence during a
programme

The programme is currently in the second
kneading phase. During certain programmes
you may add further ingredients (seeds, fruits,
nuts, etc.).

10 signal tones in
sequence at the
end of a programme

The programme stopped. “0:00” appears in the
display next to the programme number. For all
programmes, a keeping warm phase of 1 hour
will start after that.

Programme Memory

In the event of a power failure, the programme will resume automatically
if power is restored within a few minutes. After a longer power failure

the bread maker must be restarted. This is only practical if the dough
was at this time still in the kneading phase. You have to start from the
beginning if baking already started!

Safety Function

After a programme finished, the appliance must cool down before you
can start a new baking or kneading programme (except for the pro-
grammes “9. Jam” and “12. Bake”).

The appliance will emit 5 signal tones and the display will show “HHH”,
indicating that the temperature in the baking chamber is too high.

1. Disconnect the mains plug from the wall socket.

2. Use oven mitts to remove the baking tin.

3. Leave the lid open and wait until the appliance has cooled down
completely. The cool-down period depends on the previous pro-
gramme settings.
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Using the Appliance

/\ CAUTION: Risk of fire!

+ Observe the information regarding the quantities of the ingredients
used in the recipes. Do not exceed the maximum quantity of flour
(590g) and of dry yeast (7 g or 21g if fresh yeast is used), as the
dough could overflow.

+ When adding the ingredients at the beginning of your baking, never
do so while the baking tin is still inside the appliance.

+ When adding ingredients (seeds, fruits, nuts) during the second
kneading, make sure they do not fall into the baking chamber of the
appliance.

i NOTE:
Always keep the lid closed during the rising and baking phase, as
otherwise the dough will collapse.

1. Removing the Baking Tin
Open the lid. Slightly turn the baking tin counter-clockwise until it is un-

locked. Pull the baking tin up by its handle and place it on a flat surface.

2. Insert Kneading Hook
2.1. Grease the kneading hook. This will make it easier to remove
the kneading hook from the finished bread.
2.2. Place the borehole of the kneading hook over the drive shaft
in the baking tin. The flange of the opening must face down.
Observe the flute on the shaft.

3. Insert Ingredients
Ensure that the ingredients are filled into the baking tin according to the
sequence determined by the recipe.

4. Inserting the Baking Tin

Place the baking tin on the shaft in the baking chamber while holding
the baking tin diagonally. Slightly turn the baking tin clockwise until it
locks. Close the lid.

5. Starting a Programme
5.1. Connect the power plug to a socket.
5.2. Press the Menu button to select the desired programme.

5.3. Press the Color button to select a light, medium, or dark brown-

ing.

5.4. Use the Weight button to select the desired bread weight.

5.5. Press the +/ — buttons to use the timer function for delayed
baking.

5.6. Press the Start/Stop button. The flashing colon indicates the
programme has started.

6. Adding other Ingredients

Depending on the selected programme, 10 signal tones will sound
during the second kneading phase. Now you can add other ingredients
to the dough as desired. Close the lid again.

7. Leave Dough to Rise

After the last kneading the bread maker sets the optimum temperature
for the dough to rise. It heats up to 25 °C if the room temperature is
lower.

8. Baking

The bread maker adjusts the baking temperature automatically. Select
the “12. Bake” programme to extend the baking process in case the
bread is still too pale after baking.
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9. Keeping Warm

(Except for Programmes “8. Dough” and “9. Jam”)
The signal tones repeatedly after the baking programme is finished
and bread or foodstuffs can be removed. At the same time the 1-hour
warming phase starts. “0:00”. appears next to the programme number
in the display. The colon “:" is flashing. After 1 hour the signal tones and
the warming phase ends. The display shows the starting position of the
programme most recently used. Disconnect the mains plug from the
wall socket.

10. Programme “12. Bake” (Extended Baking)
10.1. When the “keeping warm” phase is still running, press the
Start/Stop button until you hear a signal tone.
10.2. Start the programme “12. Bake”.
10.3. When the desired browning has been achieved, stop the pro-
gramme by pressing the Start/Stop button.
10.4. Disconnect the mains plug from the wall socket.

11. Programme End

Have a grid ready and disconnect from mains power supply.

Remove the baking tin with oven gloves after the programme has
ended, turn it upside down and slightly shake it; turn the kneading hook
drive at the bottom if the bread does not come out immediately.

/\ CAUTION:
Do not knock the baking tin against the table or one of the edges. This
could cause the baking tin to become warped.

12. Removing the Kneading Hook from the Bread

Use the supplied hook in case the kneading hook gets stuck inside the
bread. Insert it through the semi-circular opening of the kneading hook
at the bottom of the warm bread and hook into the lower edge (at the
wing of the kneading hook). Carefully pull the kneading hook upward
with the hook. You can see in which part of the bread the wing of the
kneading hook is stuck. Cut the bread in that position and easily remove
the kneading hook.

Cleaning

/N WARNING:

+ Always disconnect from mains power supply and let
the appliance cool down before cleaning.

+ Do not submerge the appliance and the baking tin
in water. To avoid the risk of electric shock and fire
do not fill water into the baking chamber.

/\ CAUTION:
+ Do not use a wire brush or other abrasive objects for cleaning.
+ Do not use aggressive or abrasive cleaning agents.

i NOTE:
The baking tin is anti-stick coated. It is normal if the colour of the coat-
ing changes over time, this does not affect the function.

+ Remove all ingredients and crumbs with a damp cloth from lid, cas-
ing and baking chamber.

+ Wipe the baking tin on the outside with a damp cloth. The inside can
be cleaned with water and a mild cleaning agent.

+ Clean the kneading hooks and drive shafts immediately after use.
The kneading hooks may be difficult to remove later if left in the bak-
ing tin. In this case fill warm water for approx. 30 minutes into the tin.
The kneading hooks can then be removed easily.

+ Use a cloth to wipe down all parts until they are dry.
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Removing and Installing the Lid
For easier cleaning, you can remove the lid.

/\ CAUTION:
Do not immerse the removed lid in water! Residual water would
remain inside the lid.

1. Only open the lid about 45°, so that the grooves on the hinged open-
ing can be seen.

2. First, remove one side from the hinged opening, then the other.

3. Clean the lid using a damp cloth. Dry the lid.

4. To put the lid back on, hold it just as you did when you removed it,
namely, at an angle of approximately 45°. First, insert one of the
grooves in the hinged opening, right at the middle. Then press the
second groove into the other side of the hinge.

Storage

+ Ensure that the appliance is clean and dry and has cooled down
complete before storing. Store the appliance with the lid closed.

+ We recommend to store the appliance in its original packaging when
not using the appliance for a longer period of time.

+ Store the appliance out of reach of children and at a well ventilated
dry place.

Questions on Baking

The Bread Sticks to the Baking Tin After Baking.

Leave the bread to cool for about 10 minutes after baking — turn the
baking tin upside down. Move the kneading hook shaft back and forth, if
necessary. Grease the kneading hooks before baking.

How Do You Avoid the Forming of Holes in the Bread Owing to the
Presence of the Kneading Hooks?

You can remove the kneading hooks with your fingers covered with
flour before leaving the dough to rise for the last time. (5> “Programme
Sequence and Recipe Ideas” and the indication in the display) If you not
wish to do so, use the hook after baking. If you proceed with caution,
you can avoid the forming of a large hole.

The Dough Spills Over When It Is Left to Rise.
This happens in particular when wheat flour is used owing to its greater
content of gluten.

Remedy:

a) Reduce the amount of flour and adjust the amounts of the other
ingredients. When the bread is ready, it will still have a large volume.

b) Spread a tablespoon of heated liquefied margarine on the flour.

The Bread Rises and Spills Over Anyway.

a) Ifa*V’-shaped ditch forms in the middle of the bread, the flour does
not have enough gluten. This means that the wheat contains too
little protein (it happens during especially rainy summers) or that the
flour is too moist.

Remedy:
Add one tablespoon of wheat gluten per 500 g of wheat flour.

b) If the bread has a funnel shape in the middle, the possible cause
can be one of the following
- the water temperature was too high,

- too much water was used,
the flour was poor in gluten,
draft when opening the lid during baking.
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When Can the Lid of the Bread Maker Be Opened During the Bak-

ing?

Generally speaking, it is always possible while the kneading is under-

way. During this phase small quantities of flour or liquid can still be

added.

If the bread must have a particular aspect after baking, proceed as

follows:

+ Before the last rising phase (=> “Programme Sequence and Recipe
Ideas” and the indication in the display) open the lid with caution
and shortly and carve the bread crust while it is forming with a sharp
pre-heated knife, scatter cereals on it or spread a mixture of potato
flour and water on the crust to give it a glossy finish. This is the last
time that the lid can be opened; otherwise the bread will go down in
the middle.

What Do the Type Numbers for Flour Mean?

The lower the type number, the less roughage the flour contains and the
lighter it will be.

What Is Whole Wheat Flour?

Whole wheat flour is made of all types of cereals including wheat. The
term “whole wheat” means that the flour was ground from whole grain
and hence it has a greater contents of roughage thus making the whole
wheat flour darker. However, the use of whole wheat flour does not
make the bread darker as is widely believed.

What Must Be Done When Using Rye Flour?

Rye flour does net contain any gluten and the bread hardly rises. In
order to make it easily digestible a Rye Whole Wheat Bread with leaven
is to be made.

The dough will rise only if one part of type 550 flour is added to every
four parts of rye flour without gluten.

What Is Gluten in Flour?

The higher the type number, the lower the gluten contents of the flour
are and the less the dough will rise. The highest quantity of gluten is
contained in type 550 flour.

How Many Different Flour Types Are There and How Are They

Used?

a) Corn, rice and potato flour are suitable for people allergic to gluten
or for those who suffer from sprue or celiac disease. Observe our
comments under “Notes Regarding the Recipes” => “Gluten free
Bread (for Allergy Sufferers)”.

b) Spelt flour is free from chemical additives because spelt grows on
very poor soil and requires no fertilizers. Spelt flour is especially suit-
able for allergic people. It can be used in all those recipes described
in the operating instructions requiring flour types 405, 550 or 1050.

c) Millet flour is especially suitable for people suffering from many
allergies. It can be used in all recipes requiring flour types 405, 550
or 1050 as described in the operating instructions.

d) Durum wheat flour is suitable for baguettes thanks to its consistency
and it can be replaced with durum wheat semolina.

How Can Fresh Bread Be Made Easier to Digest?

If a mashed boiled potato is added to the flour and kneaded in the
dough the fresh bread is easier to digest.

What Doses of Rising Agent Should Be Used?

For yeast and leaven, which must be bought in different quantities follow
the producer’s instruction on the package and adjust the quantity to the
amount of flour used.
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What Can Be Done if the Bread Tastes of Yeast?
a) Often sugar is added to eliminate this taste. The adding of sugar

makes the bread lighter in colour.

b) Add 1% tablespoons of vinegar for a small bread loaf and 2 table-
spoons for a large bread loaf to the water.

c) Use buttermilk or kefir instead of water. This is possible for all the
recipes and it is recommended for the freshness of the bread.

Why Does the Bread Made in an Oven Taste Different Form the
Bread Made With the Bread Maker?

It depends on the different degree of humidity. The bread is baked drier
in the oven owing to the larger baking space, while the bread made in
the bread maker is moister.

Questions on Bread Baking Machine

Problem

Cause

Remedy

Smoke comes out of the baking
compartment or the vents.

The ingredients stick to the baking
compartment or on the outside of the
baking tin.

Disconnect from mains power supply, let the appliance cool down and
clean the outside of the baking tin or the baking compartment.

The bread goes down in the middle
and is moist at the bottom.

The bread is left too long in the tin
after baking and warming.

Take the bread out of the baking tin before the warming function is
over.

It is difficult to take the bread out of
the baking tin.

The bottom of the bread loaf sticks to
the kneading hooks.

Clean the kneading hooks and shafts after baking. If necessary, fill
the baking tin with warm water for 30 minutes. Then the kneading
hooks can be easily removed and cleaned.

Grease the kneading hook a little before using it again.

The ingredients are not mixed or
the bread is not baked correctly.

Incorrect programme setting.

Check the selected menu and the other settings.

The programme was terminated
ahead of schedule using the
Start/Stop button.

Do not use the ingredients and start over again.

The lid was opened several times
while the bread maker was working.

If possible, open the lid only during the kneading phases (=> “Pro-
gramme Sequence and Recipe Ideas” and the indication in the
display). Ensure that the lid is properly closed after opening.

Long power failure while the machine
was working.

Do not use the ingredients and start over again

The rotation of the kneading hooks is
blocked.

Check if the kneading hooks are blocked by grains, etc. Pull out the
baking tin and check whether the drive shafts turn. If this is not the
case contact the customer service.

The appliance does not start.
Signal tones 5 times. The display
shows “HHH".

The appliance is still hot after the last
baking cycle.

Disconnect the mains plug from the wall socket. Remove the baking
tin. Allow the appliance to cool down to room temperature. Following
this, you can start over again.

The appliance cannot be started.
You hear 5 signal tones.
The display shows “LLL".

The appliance is too cold.

Press the Start/Stop button and open the lid. Wait approximately
10 to 20 minutes until the appliance has heated up to room tempera-
ture.

The appliance cannot be started.
The display shows “EEO".

The temperature sensor for the appli-
ance is defective or broken.

Disconnect the mains plug from the wall socket. Contact our service
centre or a specialist.

The appliance does not work.

The appliance has no power supply.

Check the socket with another appliance.

Plug in the mains plug correctly.

Check the main circuit breaker.

The appliance is faulty.

Contact our service centre or a specialist.

Mistakes with the Recipes
Problem Cause Remedy
The bread rises too fast. Too much yeast, too much flour, not enough salt, or several of these causes alb
The bread does not rise at all or not | No yeast at all or too little yeast alb
enough. Old or stale yeast e
Liquid too hot c
The yeast has come into contact with the liquid d
Wrong flour type or stale flour e
Too much or not enough liquid al/blg
Not enough sugar alb
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Problem Cause Remedy
The dough rises too much and spills | If the water is too soft the yeast ferments more fIk
over the baking tin. Too much milk affects the fermentation of the yeast c
The bread has collapsed. The dough volume is larger than the tin and the bread goes down alf
The. fermentation is too short or tgo fast.owing to the excessive temperature of the water or the c/hli
baking chamber or to the excessive moistness.
Not enough gluten in the flour |
Too much liquid g’h
Heavy, lumpy structure. Too much flour or not enough liquid alblg
Not enough yeast or sugar alb
Too much fruit, whole wheat or one of the other ingredients b
Old or stale flour e
The bread is not baked in the centre. | Too much or nor enough liquid al/blg
Too much humidity h
Recipe with moist ingredients such as yogurt g
Open or coarse structure or too Too much water g
many holes. No salt b
High humidity, water too hot h/i
Liquid too hot c
Mushroom-like, unbaked surface. Bread volume to big for the tin alf
Too much flour, especially for white bread f
Too much yeast or not enough salt alb
Too much sugar alb
Sweet ingredients besides the sugar b
Lr;?pzfead slices are unequal or Bread not cooled enough (the vapor has not escaped) j
Flour deposits on the bread crust. The flour was not worked well on the sides during the kneading [/m

Remedy Problems

a)
b)

9)

Measure the ingredients correctly.

Adjust the ingredient doses and check that all ingredients have been
added.

Use another liquid or leave it to cool at room temperature.

Add the ingredients specified in the recipe in the right order. Make a
small ditch in the middle of the flour and put in the crumbled yeast or
the dry yeast. Avoid letting the yeast and the liquid come into direct
contact.

Use only fresh and correctly stored ingredients.

Reduce the total amount of the ingredients, do not use more than
the specified amount of flour. Reduce all the ingredients by '/a.
Correct the amount of liquid. If ingredients containing water are
used, the dose of the liquid to be added must be duly reduced.

In case of very humid weather remove 1-2 tablespoons of water.

In case of warm weather do not use the timer function. Use cold
liquids.

Take the bread out of the tin immediately after baking and leave it on
the grid to cool for at least 15 minutes before cutting it.

Reduce the amount of yeast or of all the ingredient doses by Ya.

Add a tablespoon of wheat gluten to the dough.

m) Do not grease the baking tin!
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Notes Regarding the Recipes
Ingredients
Since each ingredient plays a specific role for the successful baking of

the bread, the measuring is just as important as the order in which the
ingredients are added.

+ The most important ingredients like the liquid, flour, salt, sugar and
yeast (either dry or fresh yeast can be used) affect the successful
outcome of the preparation of the dough and the bread. Always use
the right quantities in the right proportion.

+ Use lukewarm ingredients if the dough needs to be prepared imme-
diately. If you wish to set the programme phase timing function, it is
advisable to use cold ingredients to avoid that the yeast starts to rise
too early.

+ Margarine, butter and milk affect the flavour of the bread.

+ Sugar can be reduced by 20 % to make the crust lighter and thinner
without affecting the successful outcome of the baking. If you prefer a
softer and lighter crust replace the sugar with honey.

+ Gluten, which is produced in the flour during the kneading provides
for the structure of the bread. The ideal flour mixture is composed of
40 % whole wheat flour and 60 % white flour.

+ If you wish to add whole grains, leave them to soak overnight. Re-
duce the quantity of flour and the liquid (up to '/s less).

+ Leaven is indispensable with rye flour. It contains milk and aceto-
bacteria that make the bread lighter and ferment thoroughly. You can
make your own leaven but it takes time. For this reason concentrated
leaven powder is used in the recipes below. The powder is sold in
159 packets (for 1kg of flour). Follow the instructions given in the
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recipes (%2, % or 1 packet). If less leaven than requested is used the
bread will crumble.

+ Ifleaven powders with a different concentration (100 g packet for 1kg
of flour) are used, the quantity of flour must be reduced by 80g for
1kg of flour.

+ Liquid leaven sold in bags is also available and it is suitable for use.
Follow the doses specified on the package. Fill the measuring cup
with the liquid leaven and top it up with the other liquid ingredients in
the right dosage as specified in the recipe.

+ Wheat leaven, which often comes dry, improves the workability of the
dough, the freshness and the taste. It is milder than rye leaven.

+ Use either the Basic or Whole wheat programme when baking
leavened bread. Baking ferment replaces the leaven and is purely a
question of personal taste. This is very well suited for the use in the
bread maker.

+ Wheat bran is added to the dough if you want particularly light bread
rich in roughage. Use one tablespoon for 500 g of flour and increase
the quantity of liquid by  tablespoon.

+ Wheat gluten is a natural additive obtained from wheat proteins. It
makes the bread lighter and more voluminous. The bread falls in
more rarely and it is more easily digestible. The effect can be easily
appreciated when baking whole wheat and other bakery products
made of home-milled flour.

¢ Coloured malt is a dark-roasted barley malt. It is used to obtain a
darker bread crust and soft part (e.g. brown bread). Rye malt is also
suitable but it is not as dark. You can find this malt in whole food
shops.

+ Bread seasoning can generally be added to all our brown breads.
The amount depends on your personal taste and the manufacturer’s
specifications.

+ Pure lecithin powder is a natural emulsifier that improves the volume
of the bread, makes the soft part softer and lighter and keeps it fresh
for longer.

Adjust Doses

If the doses need to be increased or reduced, make sure that the pro-
portions of the original recipe are maintained. To obtain a perfect result,
the basic rules below for the adjustment of the ingredient doses must be
following:

+ Liquids/flour: The dough ought to be soft (not too soft) and easy to
knead without becoming stringy. A ball can be obtained by kneading it
lightly. This is not the case with heavy dough like rye whole wheat or
cereal bread. Check the dough five minutes after the first kneading.

If it is too moist, add some flour until the dough has reached the right
consistency. If the dough is too dry add a spoonful of water at a time
during the kneading.

* Replacing liquids: When using ingredients containing liquids in a rec-
ipe (e.g. curd cheese, yogurt, etc.) the required amount of liquid must
be reduced. When using eggs beat them in the measuring beaker
and fill it up with the other required liquids to the envisaged amount.

If you are living in a place located at a high altitude (more than 750 m
above sea level) the dough rises faster. The yeast can be reduced in
these cases by ¥ to 2 teaspoon to proportionally reduce its rising.
The same is true of places with particularly soft water.

Add and Measure Ingredients and Quantities

« Always put in first the liquid and the yeast at the end. To avoid that
the yeast acts too fast (in particular when using the timing function),
contact between the yeast and the liquid must be avoided.

+ When measuring use the same measuring units, that is to say use
either the measuring spoon supplied with the bread maker, or a
spoon used in your home when the recipes require doses measured
in tablespoons and teaspoons.

+ The measures in grams must be weighed precisely.
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+ For the millilitre indications you can use the supplied measuring cup,
which has a graduated scale of 50 ml — 250 ml.

The abbreviations in the recipes mean:

tbs = level tablespoonful (or large measuring spoon)

tsp = level teaspoonful (or small measuring spoon)

g = grams

ml = millilitre

packet = 7gdry yeast for 500g of flour — corresponds to 21 g of

fresh yeast

+  Fruit, nuts or cereal ingredients: If you want to add further ingredi-
ents, you may do so after the 10 signal tones of the respective pro-
grammes. If you add the ingredients too early, they will be crushed
during the kneading.

Bread Weights and Volumes

+ You will see that the weight of pure white bread is less than that of
whole wheat bread. This depends on the fact that white flour rises
more and hence limits need to be posed.

+ The actual bread weight depends much on the humidity of the room
at the time of preparation.

+ All breads with a substantial portion of wheat reach a large volume
and exceed the baking tin edge after the last rising in case of the
higher weight level. But the bread does not spill over. The part of the
bread outside the tin is more easily browned compared to the bread
in the tin.

Gluten Free Bread (for Allergy Sufferers)

+ To successfully bake bread from gluten-free flour, do not use the
Timer function, even if the programme permits it. Gluten-free flours
require warm or hot liquid in order to rise. For this reason, you must
start the programme right away.

+ The crust of gluten-free bread is not as brown as the crust of bread
that contains gluten. We recommend that you set the degree of
browning to “Dark”. In addition, you can mix an egg yolk with sweet
or sour cream and coat the bread with a remaining programme time
of 1:15.

ENGLISH

Baking Results

+ The baking result depends on the on-site conditions (soft water —
high humidity — high altitude — consistency of the ingredients, etc.).
Therefore, the recipe indications are reference points, which can be
adjusted. You can find more recipes in cookbooks or on the internet.
You can also use ready-mixes.

+ If one recipe or another does not work out straight the first time, do
not be discouraged. Try to find the cause and try it again by varying
the proportions.

+ Ifthe bread is too pale after baking, you can leave it to brown with the
programme “12. Bake”.

Programme Sequence and Recipe Ideas

The following recipes are for various bread sizes. In some programmes
a difference is made in weight.

/\ CAUTION:

+ Should you wish to bake smaller loaves, simply adjust the ingredi-
ents in the recipe accordingly.

+ Ensure that the weight of the ingredients does not exceed 750 in
level T or 11009 in level TT.

i NOTE:

The times indicated for the individual phases in the programme
sequence are merely guidelines. Minor deviations may occur, as the
product is under constant development.
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1. Basic (Default Setting) Recipe Ideas:
Bread weight level IT (Default setting) I Classic White Bread
Overall time 3:00 hours 2:53 hours Bread weight Level IT
1. Knead 10 minutes 9 minutes Water or milk 300ml
1. Ferment 20 minutes 20 minutes Margarine/butter 1% 1bs
Signal tones for adding ingredients Sat 11sp
during the second kneading phase Sugar 11bs
2. Knead 15 minutes 14 minutes Flour type 550 5409
2. Ferment 25 minutes 25 minutes Dry yeast 1 packet
3. Ferment 45 minutes 45 minutes Italian-Style White Bread
Bake 65 minutes 60 minutes Bread weight Level 11 Level T
Keep warm 60 minutes 60 minutes Water, boiling 350ml 230ml
Timer Function 13 hours Durum wheat semolina 1509 100g
Salt 1tsp Yatsp
Recipe Ideas: Sugar 1tsp Yatsp
Buttermilk Bread Flour type 550 3509 2309
Bread weight Level I Dry yeast % packet Y, packet
Buttermilk 300ml Tip:
Margarine/butter 1% tbs Stir the durum wheat semolina into the boiling water in a separate
Salt 1tsp container. Allow the semolina to cool down to room temperature before
Sugar 1tbs putting it in the baking tray and adding the other ingredients.
Flourtype 1050 240 3. Whole Weat (Whole Wheat Bread)
Dry yeast 1 packet
Bread weight level IT (Default setting) I
Leaven Bread Overall time 3:40 hours 3:32 hours
Bread weight Level IT 1. Knead 10 minutes 9 minutes
Dry leaven 72 packet 1. Ferment 25 minutes 25 minutes
Water 350 ml Signal tones for adding ingredients
Margarine /butter 17 tbs during the second kneading phase
Bread spice 1tsp 2. Knead 20 minutes 18 minutes
Salt 21sp 2. Ferment 35 minutes 35 minutes
Sugar 1 tbs 3. Ferment 65 minutes 65 minutes
Flour type 1150 1809 - -
Flour type 1050 3609 Bake 65 minutes 60 minutes
Dry yeast 1 packet Keep warm 60 minutes 60 minutes
Timer Function 13 hours
2. French (White Bread)
- - Recipe Ideas:
Bread weight level IT (Default setting) I
Overall time 3:50 hours 3:40 hours g:::je V:h":]?t Blead Lovel Il Lovell
. . wei Vi Vi
1. Knead 18 mfnutes 16 m!nutes Water 9 300 200
1. Ferment 40 minutes 40 minutes Margarine /butter 1% tbs 1tbs
Sigpal tones for adding iqgredients Egg 1 1 small
during the second kneading phase Salt 11sp Yutsp
2. Knead 22 minutes 19 minutes Sugar 1tsp Yatsp
2. Ferment 30 minutes 30 minutes Flour type 1050 2709 180g
3. Ferment 50 minutes 50 minutes Whole wheat flour 2709 1809
Bake 70 minutes 65 minutes Dry yeast 1 packet %4 packet
Keep warm 60 minutes 60 minutes Tip:
Timer Function 13 hours When using the timer function to delay the programme start, add some
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more water instead of using eggs.
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Seven Seeds Bread
Bread weight Level IT
Water 300ml
Margarine/butter 1% tbs
Salt 1tsp
Sugar 1% tbs
Flour type 1150 2409
Whole wheat flour 2409
7-seed flakes 100g
Dry yeast 1 packet
Tip:

If you want to use whole grains, soak these overnight beforehand.

4. Quick I (Fast I)

Bread weight level

/

Overall time 2:10 hours
1. Knead 10 minutes
1. Ferment 10 minutes

Signal tones for adding ingredients
during the second kneading phase

2. Knead 10 minutes
2. Ferment 30 minutes
Bake 70 minutes
Keep warm 60 minutes
Timer Function 13 hours
Recipe Ideas:
Cream Cheese Bread
Water or milk 160 ml
Margarine/butter 1% tbs
Egg 1, small
Salt Yatsp
Sugar 1tsp
Granular cream cheese 80¢
Flour type 550 330g
Dry yeast Y2 packet
Farmer’s White Bread
Milk 300ml
Margarine/butter 2 tbs
Salt 1% tsp
Sugar 1% tsp
Flour type 1050 5409
Dry yeast 1 packet
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5. Sweet (Sweet Bread)

Tip:

Bread weight level 1T (Default setting) I
Overall time 2:55 hours 2:50 hours
1. Knead 10 minutes 10 minutes
1. Ferment 5 minutes 5 minutes
Signal tones for adding ingredients
during the second kneading phase
2. Knead 20 minutes 20 minutes
2. Ferment 30 minutes 30 minutes
3. Ferment 45 minutes 45 minutes
Bake 65 minutes 60 minutes
Keep warm 60 minutes 60 minutes
Timer Function 13 hours
Recipe idea:
Raisin Bread
Bread weight Level I Level I
Water 300 ml 200 ml
Margarine / butter 2tbs 1% ths
Salt Yatsp 1 pinch
Honey 1 ths 1tsp
Flour type 405 5009 3309
Cinnamon % tsp Yatsp
Dry yeast % packet Y2 packet
Raisins 75¢ 50g
6. Gluten free (Gluten free Bread)
Bread weight level IT (Default setting) I
Overall time 2:55 hours 2:50 hours
1. Knead 10 minutes 10 minutes
1. Ferment 10 minutes 5 minutes
2. Knead 10 minutes 10 minutes
Signal tones for adding ingredients
following the second kneading phase
2. Ferment 30 minutes 30 minutes
3. Ferment 45 minutes 45 minutes
Bake 70 minutes 70 minutes
Keep warm 60 minutes 60 minutes
Timer Function 13 hours
Recipe Ideas:
Gluten free Bread
Bread weight Level IT
Water, boiling 500ml
Bread baking mixtures 600g

+ Mix the bread baking mixture together with the boiling water in a
separate container and allow the dough to rise for approximately
30 minutes. Next, place the dough in the baking tin and start the

programme immediately.

+ After baking, the bread must be immediately removed from the bak-
ing tin and left to cool completely before it can be sliced.
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Dark Bread Pizza Bread
Bread weight Level IT Level I Bread weight Level IT Level I
Water, lukewarm 630ml 470 ml Water 375ml 250ml
Margarine/butter 1ths Yo tbs Qil 1 ths 1tsp
Salt 1tsp Yatsp Salt 1tsp Yatsp
Dark bread mix (by Schar) 5009 375¢ Sugar 1tsp Yatsp
Dry yeast 1 packet % packet Oregano % tsp Yatsp
If you like, you can add: Parmesan cheese 2Y2tbs 1% ths
linseed or 1% tbs 1 ths Corn semolina 1009 659
walnuts or 75¢ 50¢ Flour type 550 4759 315¢
caraway seeds or 3tsp 21tsp Cinnamon Yatsp Yatsp
fried onions or 75¢ 50g Dry yeast % packet V> packet
bacon cubes 75¢ 509
Tip: 8. Dough (Dough)
+ After kneading for approximately 8 minutes, loosen the residual Bread weight level /
dough or flour from the baking tin using e.g. a silicone dough scraper. Overall time 1:30 hours
In order to prevent a thin edge of residual dough from forming during .
baking, you can separate this dough edge from the baking tin once 1. Knead 20 mfnutes
again at a remaining programme time of 1:15. 2. Ferment 30 minutes
+ After the second kneading phase, i.e. immediately before the second 3. Ferment 40 minutes
rising,.you will hear the signal tqnes for adding ingredients. When you Timer Function 13 hours
use this programme, the ingredients are no longer kneaded into the
dough, but instead remain stuck to the surface of the bread. Recipe Ideas:
7. Quick I1 (Fast I1) French Baguette
Bread weight level IT (Default setting) I Water 300ml
- Honey 1 tbs
Overall time 1:38 hours 1:28 hours
: : Salt 1tsp
1. Knead 13 minutes 13 minutes Sugar 11sp
Signal tones for adding ingredients Flour type 550 5409
2. Knead 5 minutes 5 minutes Dry yeast 1 packet
3. Ferment 35 minutes 25 minutes Tip:
Bake 45 minutes 45 minutes Split the dough in 2—4 parts and shape long loaves. Leave to rise for
Keep warm 60 minutes 60 minutes 30-40 minutes. Incise the top diagonally and bake in the oven.
Timer Function / / -
Pizza
Recipe Ideas: Water 300ml
Onion Bread Salt 7atsp
Bread weight Level II Sugar 21sp
Water 250 ml Olive oil 1 tbs
Margarine/butter 1tbs Flour type 405 4509
Salt 1tsp Dry yeast 1 packet
Sugar 1tbs Tip:
Large chopped onion 1 . Rpll the dough, lplace it' in a round tin and leave to rise for 10 minutes.
Flour tvoe 1050 540 Pierce several times with a fork.
P g + Spread pizza sauce on the dough and add the desired toppings.
Dry yeast 1 packet + Bake for 20 minutes at 200 °C.
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9. Jam (Jam)
Bread weight level /
Overall time 1:20 hours
1. Heat 15 minutes
2. Knead + Heat 45 minutes
3. Rest 20 minutes
Timer Function /
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Recipe Ideas:

Strawberry Jam

Fresh strawberries, washed
and cut into small pieces or
puréed

Canning sugar “2:1”

Lemon juice

600g

300g
1-2 tsp

Tip:

+ Mix all ingredients in the baking tin, using a wooden or silicone
spatula.

« After the programme starts, use the spatula to remove the residual
sugar from the sides of the baking tin.

+ Once the programme has finished, remove the baking tin from the
appliance, using potholders or oven mitts.

* Pour the jam into clean jars and seal these well. Place the jars on the
lid for approximately 10 minutes. This way, you can be sure that the
lid is properly sealed.

Orange Marmalade

Oranges, peeled and finely

diced 5009
Lemons, peeled and finely

diced 1009
Canning sugar “2:1” 3009

Tip: = Strawberry Jam

10.Cake (Cake)

+ This programme is quite suitable for baking pound cake. Since the
appliance operates using a kneading hook instead of a mixer/stirring
rod, cakes turn out a little more firmer.

+ Due to the fresh, easily perishable ingredients, you should not use
the Timer function, even if the programme permits it.

+ You can add different ingredients to the following basic recipe.

+ Once the programme has finished, remove the baking tin from the
appliance, using potholders or oven mitts.

+ Place the baking tin on a damp cloth and let the cake cool for approx-
imately 15 minutes. Then you can separate the cake from the sides
of the baking tin, using a silicone spatula, and turn it over.

Bread weight level /

Overall time 1:50 hours
1. Knead 6 minutes
1. Ferment 5 minutes

Signal tones for adding ingredients
during the second kneading phase

2. Knead 10 minutes
2. Ferment 9 minutes
Bake 80 minutes
Keep warm 60 minutes
Timer Function 13 hours
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Recipe idea:
Basic Recipe for Pound Cake
Eggs 3
Butter 100g
Sugar 1009
Vanilla sugar 1 packet
Flour type 405 3009
Baking powder 1 packet
Additional, variable ingredients:
Ground nuts
or: grated chocolate
or: coconut flakes 509
or: peeled, finely diced
apples
11.Sandwich (Toasted Bread)
Bread weight level IT (Default setting) I
Overall time 3:00 hours 2:55 hours
1. Knead 15 minutes 15 minutes
1. Ferment 40 minutes 40 minutes
Signal tones for adding ingredients
during the second kneading phase
2. Knead 5 minutes 5 minutes
2. Ferment 25 minutes 25 minutes
3. Ferment 40 minutes 40 minutes
Bake 55 minutes 50 minutes
Keep warm 60 minutes 60 minutes
Timer Function 13 hours
Recipe idea:
Toasted Bread
Bread weight Level IT
Water 150 ml
Milk 150 ml
Margarine/butter 21tbs
Salt 1tsp
Sugar 1tsp
Flour type 550 5009
Dry yeast 1 packet
12.Bake (Bake)
Bread weight level /
Overall time 1:00 hour
Bake 10-60 minutes
Keep warm 60 minutes
Timer Function /
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Technical Data

NEEWEIGNL: .o approx. 4.2kg

The right to make technical and design modifications in the course of
continuous product development remains reserved.

This appliance has been tested according to all relevant current CE
guidelines, such as electromagnetic compatibility and low voltage direc-
tives, and is manufactured according to the latest safety regulations.

Disposal
Meaning of the “Dustbin” Symbol

Protect our environment: do not dispose of electrical equip-
ment in the domestic waste.

Please return any electrical equipment that you will no longer
use to the collection points provided for their disposal.

This helps avoid the potential effects of incorrect disposal on
the environment and human health.

This will contribute to the recycling and other forms of re-utilisation of
electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be disposed of can be
obtained from your local authority.
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Instrukcja obstugi

Dziekujemy za wybér naszego produktu. Mamy nadzieje, ze korzystanie
z urzadzenia sprawi panstwu radosé.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi

Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa uzytkownika sg specjalnie
wyrdznione. Koniecznie stosuj sie do tych wskazéwek, aby unikngé
wypadkow i uszkodzenia urzadzenia:

/\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na potencjaine
ryzyka obrazen.

/\ UWAGA:

Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub innych przed-
miotow.

i WSKAZOWKA:

Wyréznia porady i informacje wazne dla uzytkownika.

Spis tresci
Przeglad elementéw obstugi........... e 3
Ogolne uwagi . eeerreeernees 89
Specjalne wskazéwki bezpleczenstwa dla urzqdzema ................... 90
Rozpakowanie urzadzenia... s 91
Pierwsze uruchomienie urzadzenia - e —— 91
Przeglad elementéw obstugi/Zakres dostawy........ccounerevsesssessns 91
Objasnienia dotyczace panelu sterowania............ccoceevereererseessensens 91
1 WysSwietlacz LCD Ustawienia domys$ine (ekran startowy) .......... 91
2 Przycisk Start/ Stop........ccceeeeiieneeseeesiee s 91
3 Przycisk Weight (Waga)..........ceeeremeemeineeieieieeineissisessseseenns 91
4 NaZWY ProgramOW ......c..cceeeeeeeererrereeneessesesisesesesssesesssesssessesenns 92
5 PrzyCiski +/ — (CZ8S) .....vverrereeiiricscreeneseee s 92
6 Przycisk Color (KOIOr) .......ceieeiecieeneiscieeseissiessse e 92
7 Przycisk Menu (WYDOF) ..o 92
Sposoéb dziatania urzadzenia........... e 92
INfOrMacie OGOINE. .......ccerveeereeeeireei s 92
Sygnaly dZWIEKOWE............veeeeeeeeerrieeeeeneereereese et eeeenns 93
ZAPIS PrOGFAMU -...vevveeeeereeeeseeseeseeseeseesensssssesesseesessessesssssesssessessesses 93
Funkcja zabezpieCzenia..........cc.cvveeiveeeneeiieeiseese i 93
Korzystanie z urzadzenia.... v 93
1. Wyjmowanie formy do pieCzenia .........c.ooceeereeverreeeneernereeirenenens 93
2. Sposob zatozenia MIESZaKa ............covereereereerrerrerieeeseereere e 93
3. Sposdb wkiadania skiadnikOw ..o, 93
4. Sposdb wktadania formy do pieczenia .........cocevevveereinerineieeene. 93
5. Uruchomi€nie Programu ............c.eeeereeeemneeseeemssessensssnesesenss 93
6. Dodawanie SKEadniKOW ...........c.ccrerrereeneererereeeeesceeeereeseeeene. 93
7. Wyrastanie Ciasta...........cvueneeeeninenesessise e, 93
8. PIECZENIE ..o 93
9. POAGIZEWANIE ......coereeieeereereereeeieeeei e %4
10. Program ,12. Bake” (dopiekanie)..........c..ocrvenernernneencinerneineiene, 94
11. Koniec SEKWENCji PrOgramu..........cceeeeermeereeenersemeeenessneresieeenes 94
12. Spos6b wyjecia mieszaka do Ciasta ..........coeveeeeeeerceneeneineneenns 94
Czyszczenie . e nenes 94
Sposdb zaktadania i zdejmowama pokrywy ...................................... 94
Przechowywanie..... . . . e 94
Pytania na temat pieczenia.........c.coeenenrenrerenernsinsinsessensesesessesseseens 94
Chleb po upieczeniu klei sig do formy do pleczema ........................ 94
Jak zapobiec przedziurawieniu chleba przez mieszak? ................... %4
Ciasto wylewa sie z formy podczas wyrastania. ..........cccccoeeereereenen. 95
Chleb roénie, ale potem zapada sie podczas pieczenia. .................. 95
Kiedy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza do
chleba podczas PIECZENIAT.........cru e 95
Co oznaczajg liczby okreslajace typ maki? .......c.ccovervvveeveerieneencens 95
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Co to jest maka petnoziamista?...........ccccvvverererrersiensssesecenn, 95

O czym nalezy pamieta¢ uzywajac maki Zytnigj? ..........cccvvvverrevnne, 95
Czym jest gluten WMECE? ..o 95
Jakie sq rodzaje maki i jak sig ich UZyWa? .........cccccvvverrrerererciennn, 95
Co mozna zrobi¢, by chleb byt bardziej lekkostrawny?..................... 95
W jakiej proporcji nalezy stosowac srodki spulchniajace?................ 95
Co mam zrobic, jesli chleb ma posmak drozdzy?..........c.cceveuevnnn, 95
Dlaczego chleb pieczony w piekarniku smakuje inaczej,
niz chleb pieczony w wypiekaczu do chleba?...........ccccccovrvrrerrennnn. 95
Pytania na temat wypiekacza do chleba.........c.coccermrerrererresesnenenns 95
Btedy w przepisach .
Uwagi na temat przepisow..
SKEAANIKI ...
Dostosowanie ilosci sktadnikow
Dodawanie sktadnikdw i odmierzanie ich il0SCi............coevvrvrerrinnens 98
Masa i 0bjetoSC ChlEDA .........cccviieiciccce s 98
Chleb bezglutenowy (dla alergikow)..........c.oceererrerereresrineiseieeennn, 98
WYNIKi PIECZENIA ... e 98
Przebieg programu i pomysty Na przepisy ..........oesesresmesessessessesesses 99
1. Basic (Ustawienie domysIne) ...........ccveuevrerrersienneessseieiseienns 99
2. French (Chleb biaty) .......ccccveureieinieieicrcseee e, 99
3. Whole weat (Chleb razowy)...........cccvverrerevinisiersessseeienns 100
4. QuUICk T (SzybKi L) ..ovoveevvercrviseceecess s 100
5. Sweet (Chleb $todKi).........cc.eververineiieiieieicessssse e 100
6. Gluten free (Chleb bezglutenowy)........cccccveveesvervcrcieicienins 101
7. Quick IL (Szybki IL)......cvvvrrvrevriecriieceessisecsssssesssssssiessiens 101
8. DOUG (CIaSt0).......cvvrercreieieiesicsse et 102
9. Jam (Marmolada)............ccevrererrerineiiereiiesesesssssessse s 102
10.Cake (StodKie CIast0).......cccvuerrrerrrrererieieiesissssieeesese s 102
11.Sandwich (Chleb tOSIOWY) ......cccvvevcieieicesesce e 103
12.Bake (PIBCZENIE)......c.cverriricreeireise e 103
Dane techniczne......... . . . . . . 103
Warunki gwarancji ..... . 103
Usuwanie.......... . .. 104
Znaczenie symbolu ,,POJemnlk N SMIECH” ... 104

Ogolne uwagi
Przed uruchomieniem urzadzenia prosze bardzo doktadnie przeczyta¢
instrukcje obstugi. Prosze zachowac ja wraz z kartg gwarancyjna,
paragonem i w miare mozliwo$ci rdwniez kartonem z opakowaniem
wewnetrznym. Przekazujac urzadzenie innej osobie, oddaj jej takze
instrukcje obstugi.

+ Prosze wykorzystywaé¢ urzadzenie jedynie dla prywatnego celu, jaki
zostat przewidziany dla urzadzenia. Urzadzenie to nie zostato przewi-
dziane do uzytku w ramach dziatalno$ci gospodarczej.

+ Prosze nie korzysta¢ z urzadzenia na zewnafrz. Prosze trzymac
urzadzenie z daleka od ciepta, bezposredniego promieniowania sto-
necznego, wilgoci (w zadnym wypadku nie zanurza¢ w substancjach
plynnych) oraz ostrych krawedzi. Prosze nie obstugiwa¢ urzadzenia
wilgotnymi dtonmi. Jezeli urzadzenie jest wilgotne lub mokre, prosze
natychmiast wyciagna¢ wtyczke.

+ Jezeli nie korzystacie panstwo z urzadzenia, jezeli chcecie Pafistwo
zamontowact jakie$ akcesoria, w celu wyczyszczenia lub w przy-
padku jakichkolwiek zaktocen, prosze zawsze wytaczyC urzadzenie
i wyjaC wtyczke z gniazdka (nalezy ciagnaC za wtyczke, nie za
przewdd).

+ Nalezy regulamie sprawdzaé, czy urzadzenie i kabel sieciowy nie
sq uszkodzone. W razie uszkodzenia nalezy przesta¢ korzysta¢
z urzadzenia.

+ Prosze stosowac¢ tylko oryginalne akcesoria.
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+ Dla bezpieczenstwa dzieci prosze nie zostawia¢ swobodnie dostep-

nych czesci opakowania (torby plastikowe, kartony, styropian itp.).

/\ OSTRZEZENIE:
Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie folig. Niebezpieczenstwo udu-
szenia!

Specjalne wskazowki bezpieczenstwa dla urzadzenia

/N\ OSTRZEZENIE: Goraca powierzchnia! Ryzyko poparzen!
Podczas pracy elektryczne urzadzenia grzewcze wytwarzajg wysokie temperatury, ktére mogg powodowac opa-
rzenia (np. forma do pieczenia, element grzejny).

Dotykajac lub wyjmujac gorace elementy nalezy zawsze uzywac uchwytow do garnkow lub rekawic kuchen-
nych!

/N\ OSTRZEZENIE: Ryzyko pozarul

Zgodnie z podstawowg zasada, wtaczonego urzadzenia nie nalezy pozostawia¢ bez nadzoru. Wigczajac
funkcje opdznionego uruchomienia urzadzenia, czas wiaczenia nalezy zaprogramowac tak, by by¢ obecnym

w poblizu.

Do wigczonego urzadzenia nie nalezy zbliza¢ innych przedmiotow na odlegtos¢ mniejsza, niz 10 cm.
Wiaczonego urzadzenia nie wolno nakrywac recznikami ani innymi materiatami. Nalezy zapewni¢ mozliwos¢
odprowadzenia ciepta i pary wodnej. Nakrycie wtaczonego urzadzenia materiatem tatwopalnym, np. firang, grozi
pozarem.

Do wnetrza komory urzadzenia pieczenia chleba nie wolno wktada¢ metalowej folii ani innych materiatow. Grozi
to pozarem i/lub zwarciem.

Wyro$niete ciasto, ktore sie wyleje i dostanie do wnetrza obudowy lub dotknie elementu grzejnego, rowniez
moze by¢ przyczyng pozaru.

Nie nalezy dodawac wiekszej iloSci sktadnikow, niz podaje przepis.

Nalezy przestrzegac zalecen dotyczacych ilosci sktadnikéw podanych w przepisie. Nie nalezy przekracza¢ mak-
symalnej ilosci maki (5909) i suchych drozdzy (7 g lub 21 g, jesli uzywa sie Swiezych drozdzy), poniewaz ciasto
moze sie wylac.

/\ UWAGA:

Tego urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie podczas czyszczenia. Prosimy sprawdzic instrukcje znajdujace sie
w rozdziale ,Czyszczenie”.
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Z urzadzenia moga korzystac dzieci powyzej 8 roku zycia oraz osoby z ograniczonymi fizycznymi, czuciowymi
oraz mentalnymi zdolno$ciami lub z brakiem do$wiadczenia i wiedzy, jesli sa nadzorowane lub poinstruowane, jak
uzy¢ urzadzenia w bezpieczny sposob i rozumiejg ewentualne ryzyko.

Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.

Dzieci nie mogq zajmowac sie czyszczeniem ani konserwacjg urzadzenia, chyba, ze ukonczyty 8 lat i sg nadzoro-
wane.

Trzymac urzadzenie i jego przewdd z dala od dzieci ponizej 8 roku zycia.

Nie podigczaj urzadzenia do zewnetrznego programatora czasowego ani systemu zdalnego sterowania.

Nie naprawia¢ urzadzenia samodzielnie. Skontaktowac sie z pracownikiem autoryzowanego serwisu. Jesli prze-
wod zasilania jest uszkodzony, nalezy go wymieni¢ u producenta, przedstawiciela serwisu lub podobnie wykwalifi-
kowanej osoby, aby unikng¢ zagrozenia.

Urzadzenie nalezy ustawi¢ na ptaskiej powierzchni. Przewodu zasilajgcego ani samego urzadzenia nie wolno
umieszczac na rozgrzanych powierzchniach lub w poblizu zrodet ciepta. Przewdd zasilajacy nalezy poprowadzi¢
w taki sposob, aby nie stykat sie z przedmiotami o ostrych krawedziach.
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Urzadzenie nalezy ustawi¢ w taki sposob, aby nie mogto sie przesuwac. W przeciwnym razie, podczas wyrabiania
ciezszego ciasta, urzadzenie mogtoby sie poruszac. W przypadku gtadkich powierzchni, pod urzadzeniem nalezy

umiesci¢ cienkg gumowa mate.

Nie wolno otwiera¢ urzadzenia podczas pracy. W razie takiej koniecznosci nalezy wczesniej wytaczy¢ urzadzenie
I wyjac wtyczke z gniazda zasilajacego. Urzadzenie nalezy przenosic trzymajac je obydwoma rekami!

Formy do pieczenia nie wolno wyjmowac podczas pracy urzadzenia!

Urzadzenia nalezy uzywac wytacznie zgodnie z jego przeznaczeniem. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
szkody wynikte z nieprawidtowego uzytkowania lub nieprawidtowej obstugi urzadzenia!

Rozpakowanie urzadzenia

. Urzadzenie wyjaé z jego opakowania.
. Wyja¢ wszystkie elementy opakowania, takie jak folia, wypetniacz,

uchwyty kabli i tektura.

. Sprawdzi¢, czy w opakowaniu znajdujq sie wszystkie czesci skia-

dowe.

. Celem unikniecia zagrozen, urzadzenie nalezy sprawdzi¢ pod katem

uszkodzen, ktdre mogty powstac podczas transportu.

. Jesli zawarto$¢ opakowan nie jest kompletna lub sg uszkodzenia,

takiego urzadzenia nie nalezy uzytkowac. Nalezy je niezwlocznie
zwréci¢ sprzedawcy.

Pierwsze uruchomienie urzadzenia

. Urzadzenie nalezy wyczysci¢ zgodnie z opisem w rozdziale ,Czysz-

czenie”.

. Wszystkie elementy nalezy doktadnie wysuszy¢.
. Do urzadzenia wtozy¢ forme do pieczenia.
. Polaczenie elektryczne

4.1. Przed wiozeniem wtyczki do gniazda zasilajgcego nalezy
sprawdzic, czy napiecie w sieci jest zgodne z pradem zasilania
urzadzenia. Informacje na ten temat podano na tabliczce zna-
mionowej urzadzenia.

4.2. Urzadzenie nalezy podtaczy¢ do prawidtowo zainstalowanego
i uziemionego gniazda sieciowego.

Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy, a na wy$wietlaczu pojawig si¢ usta-

wienia domysine (patrz ,Objasnienia dotyczace panelu sterowania”

= ,1 Wyswietlacz LCD”). Urzadzenie jest teraz gotowe do uzycia.

. Na elemencie grzewczym znajduje sie warstwa ochronna. Celem

usuniecia tej warstwy nalezy wigczy¢ urzadzenie na okoto 15 minut
z pustg forma do pieczenia umieszczong w $rodku (bez mieszaka do
ciasta). Nalezy tu uzy¢ programu ,12. Bake”.

i WSKAZOWKA:
Odczuwalny podczas tego procesu delikatny zapach spalenizny
jest rzeczg normalna. Prosze pamigta¢ o odpowiedniej wentylacii.

6. Wyjaé wtyczke z gniazdka.
7. A\ OSTRZEZENIE: Ryzyko poparzef!

G TMMmoOO W >

Forme do pieczenia nalezy odstawi¢ do ostygniecia, a nastepnie
przetrze¢ jq wilgotng Sciereczka.

. Po wykonaniu powyzszych dziatari mozna przystapic¢ do pieczenia.

Przeglad elementéw obstugi/Zakres dostawy

Uchwyt pokrywy
Pokrywa z okienkiem

Forma do pieczenia

Panel sterowania z wy$wietlaczem
Obudowa

Boczny otwor wentylacyjny
Mieszak do ciasta
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Akcesoria

a Miarka kuchenna

b tyzka do odmierzania

¢ Uchwyt do wyjmowania mieszaka

Objasnienia dotyczace panelu sterowania

1 Wyswietlacz LCD

Ustawienia domysine (ekran startowy)
Informacje na wys$wietlaczu wskazujg na gotowo$¢ urzadzenia do
pracy. Oznacza to, ze wybrano program normalny. Na wyswietlaczu
widoczna jest informacja I 3:00”. Symbol ,I” informuje o aktualnie
wybranym programie, podczas gdy ,,3:00” dotyczy czasu trwania tego
programu. Dwie strzatki widoczne na wy$wietlaczu informujg o wadze,
a takze o wybranym stopniu zrumienienia. Po wigczeniu urzadzenia
dostepne sg ustawienia domysine: ,Wieksza waga” (poziom II) oraz
,Sredni stopier zrumienienia” (Medium). Podczas pracy urzadzenia, na
wysSwietlaczu widoczny jest licznik czasu, ktéry odlicza czas wstecz, do
czasu zakonczenia programu.

2 Przycisk Start/Stop
Przycisk ten stuzy do recznego uruchamiania, przerywania i konczenia
sekwencji programu.

W chwili nacisniecia przycisku Start/Stop kropki na wyswietlaczu
czasu zaczng migac. Wiaczony jest program wskazany na wy$wie-
tlaczu.

+ Krotkotrwate nacisniecie przycisku Start/Stop podczas dziatania
program powoduje przerwanie jego sekwencji (z wyjatkiem trybu
,podgrzewania”). Cyfry na wySwietlaczu wskazujace czas zaczng mi-
gac¢. Wznowienie dziatania programu nastepuje w chwili ponownego
naciniecia tego przycisku. Jesli w ciggu 10 minut nie naci$nie sie
przycisku Start/Stop, program wznowi dziatanie.

* Przycisku Start/Stop mozna uzy¢ do przerwania dziatania programu
w dowolnej chwili. Przycisk nalezy wcisng¢ do chwili ustyszenia diuz-
szego sygnatu dzwiekowego. Na wysSwietlaczu widoczna jest pozycja
poczatkowa ostatnio uzywanego programu. Chcac uzy¢ innego pro-
gramu nalezy wybra¢ go za pomoca przycisku Menu. W zaleznoSci
od uzywanego wczesniej trybu roboczego, moze zaj$¢ koniecznosé
zaczekania do konica fazy schtadzania.

JEZYK POLSKI

3 Przycisk Weight (waga)

W kilku programach istnieje mozliwo$¢ dostosowania ponizszych pozio-
mow:

Poziom1 = dla chleba o mniejszej wadze

Poziom II = dla chleba o wiekszej wadze

i WSKAZOWKA:

+ \Waga gotowego chleba zalezy, miedzy innymi, od sktadnikow.
Wiecej informacii na ten temat podano w rozdziale => ,Uwagi na
temat przepisow” => ,Masa i objeto$¢ chleba”. Uzywajac ciezszych
ciast chlebowych, np. na chleb zytni, bochenek moze wazy¢ nawet
1500g.
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i WSKAZOWKA:
+ Wybrany poziom ma wptyw na czas trwania programu.
(> ,Przebieg programu i pomysty na przepisy”)

4 Nazwy programéw
Krotki opis programu znajduije sie w tabeli w punkcie =>,7 Przycisk
Menu (wybor)”.

5 Przyciski+/— (czas)

Funkcja regulacji czasu umozliwia okre$lenie czasu, gdy wybrany
program ma zakonczy¢ dziatanie. Jest to mozliwe w przypadku naste-
pujacych programéw:

1. Basic 4, Quick I 8. Dough
2. French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

Programy ,7. Quick IT", ,9. Jam” oraz ,12. Bake” nie mozna uruchomi¢
z uzyciem funkcji opdznienia czasu wigczenia urzadzenia.

/\ OSTRZEZENIE:
Korzystajac z funkcji opoznienia czasu rozpoczecia pracy nalezy
dopilnowac, by urzadzenie nie znajdowato si¢ bez nadzoru.
* Przyciskami +/ — nalezy ustawi¢ czas, gdy program ma si¢ zakon-
czyé.

i WSKAZOWKA:

+ Kazde nacisniecie przycisku +/ — powoduje op6znienie zakon-
czenia programu o 10 minut. Diugotrwate nacisniecie danego
przycisku powoduje, ze zmiana ustawien bedzie dziata¢ w trybie
szybkim.

i WSKAZOWKA:

+ Zakonczenie programu mozna op6zni¢ maksymalnie o 13 godzin.

+ W razie wybrania innego programu, wczesniejsze ustawienie
czasu ulegng wykasowaniu.

* Funkcji regulacji czasowej nie nalezy uzywaé w przypadku przepi-
sow zawierajacych $wieze skiadniki, takie jak mleko, jajka, owoce,
jogurt, cebula, itp.!

+ Funkcja regulacji czasowej nie jest odpowiednia w przypadku
chleba bezglutenowego przygotowywanego z cieptg lub goracq
woda.

Przyktad: Jest godzina 20:30, a chleb musi by¢ gotowy przed 7:00

nastepnego ranka, czyli za 10 godzin i 30 minut. Na wy$wietlaczu

nalezy ustawi¢ te wartos¢ (10:30). Nie ma potrzeby obliczania roznicy

godzin miedzy czasem trwania programu (np. 3:00), a zadanym czasem

zakonczenia. Program uruchomi sie automatycznie, aby zakoriczy¢

pieczenie o ustalonej godzinie.

+ Przyciskiem Start/Stop nalezy wiaczy¢ funkcje regulacji czasowe;j.
Kropki migdzy liczbami na wyswietlaczu timer zaczng migac.

+ Chcac przerwac dziatanie programatora czasowego nalezy po-
nownie nacisna¢ przycisk Start/Stop az do ustyszenia sygnatu
dzwigkowego.

6 Przycisk Color (kolor)
Ten przycisk pozwala ustawi¢ zadany stopieti zrumienienia:
Light (jasny) - Medium ($redni) — Dark (ciemny).

7 Przycisk Menu (wybdr)
Przyciskiem Menu mozna uruchomi¢ dany program. Programy umozli-
wiajg przygotowywanie:

Sygnaly dzwie-
Nr Nazwa kowe informujace
programu o mozliwosci do-
dania skfadnikow
1 | Basic Ustawienie domysine - jest to program uzywany do wszystkich rodzajow pieczywa, np. biatego lub tak
' mieszanego
2. | French Do szczegolnie puszystego biatego chleba tak
3. | Whole wheat | Do pieczywa petnoziamistego tak
4. | Quick I Do szybkiego przygotowania pieczywa biatego i mieszanego tak
5. | Sweet Do przygotowania stodkiego chleba drozdzowego tak
6. | Gluten free | Do pieczywa bezglutenowego (przygotowujac ciasto nalezy przestrzega¢ przepisu) tak
Do szybszego przygotowania wszystkich rodzajéw pieczywa wypiekanego z uzyciem programow
. BASIC, FRENCH, QUICK I lub SANDWICH. Czas wyrastania jest znacznie krétszy, dzieki czemu chleb
7. Quick IT . L L . T , . tak
jest bardziej zwarty i mniej puszysty. (Korzystajac z tego programu nalezy uzywac ptyndw o letniej
temperaturze).
8. | Dough Do przygotowania ciasta bez pieczenia nie
9. | Jam Do gotowania marmolady i dzemu nie
10. | Cake Do ciast wypiekanych z uzyciem proszku do pieczenia tak
11. | Sandwich Do przygotowania puszystego chleba kanapkowego tak
Do wypieku oddzielnie przygotowanego ciasta drozdzowego lub mieszanego; i do ponownego piecze- .
12. | Bake . . nie
nia chleba lub ciasta

Sposéb dziatania urzadzenia

Informacje ogdine

+ Wypiekacz do chleba wyposazony jest w 12 programéw, ktdre
oferujg 53 rézne mozliwosci regulacji. Urzadzenie ma rowniez nowy
program, ktdry umozliwia pieczenie chleba bezglutenowego dla

alergikdw.
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+ W niemal wszystkich programach pieczenia mozna wybrac¢ jeden

z 2 poziomow wagi dla Izejszego lub ciezszego chleba.

0 13 godzin.

+ Wypiekacz do chleba oferuje mozliwo$¢ op6znienia rozpoczecia i za-
koriczenia pieczenia. Zakonczenie programu mozna op6zni¢ nawet
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Urzadzenie dziata catkowicie automatycznie i jest wyjatkowo przyjazne
dla uzytkownika. Ponizej przedstawiamy warto$ci czasu przygotowanie

oraz przepisy na

* rozne rodzaje ciasta chlebowego,
+ ciasto przetworzone w inny sposab,
+ oraz dzem, ktéry mozna przygotowac za pomoca urzadzenia do

wypieku chleba.

Sygnaly dzwiekowe

Urzadzenie wykorzystuje szereg sygnatow dzwiekowych, ktére majg za
zadanie przekazanie uzytkownikowi okreslonych informacii:

1 diugi sygnat
dzwigkowy

1 krétki sygnat
dzwiekowy

5 kolejnych sygna-
tow dzwigkowych

10 kolejnych sygna-
tow dzwiekowych

w trakcie dziatania
programu

10 kolejnych sygna-
tow dzwiekowych po

- po wigczeniu do zrédta zasilania

po automatycznym wznowieniu programu,
jesli zostat wezesniej przerwany recznie (po
10 minutach)

po recznym przerwaniu dziatania programu
po zakonczeniu etapu podgrzewania

potwierdzenie nacisnigcia przycisku
po recznym przerwaniu dziatania programu
lub jego wznowieniu w ciggu 10 minut

Temperatura urzadzenia jest zbyt wysoka, aby
rozpoczaC nowy program. Na wys$wietlaczu
pojawia sie komunikat ,HHH".

Program znajduje sie obecnie w drugiej fazie
wyrabiania ciasta. Podczas dziatania réznych
programow nadal mozna dodawac sktadniki
(ziarna, owoce, orzechy, itp.).

Pogram dobiegt kofica. Na wyswietlaczu, obok
numeru programu, widoczny jest komunikat

zakonczeniu dziata-
nia programu

,0:00”. Po zakonczeniu pieczenia, we wszyst-
kich programach rozpoczyna si¢ 1-godzinna
faza podgrzewania.

Zapis programu

W przypadku awarii zasilania, jesli zasilanie zostanie przywrécone

w ciggu kilku minut, program wznowi sie automatycznie. Jeéli zasilanie
zostanie odtgczone na diuzszy czas, wypiekacz do chleba nalezy
ponownie wigczy¢. Powyzsza funkcja dziata tylko wtedy, gdy w chwili
przerwania programu ciasto byto jeszcze w fazie wyrabiania. Jesli chleb
jest juz czesciowo upieczony, catg procedure nalezy przeprowadzi¢ od
poczatku!

Funkcja zabezpieczenia

Po zakorczeniu programu, a przed rozpoczeciem rozpocza¢ nowego

program pieczenia lub wyrabiania ciasta, urzadzenie nalezy pozostawi¢

do ostygniecia (wyjatek: programy ,9. Jam” oraz ,12. Bake”).

W przypadku zbyt wysokiej temperatury we wnetrzu urzadzenia wy-

emituje ono 5 sygnatow dzwiekowych, a na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat ,HHH".

1. Wyja¢ wtyczke z gniazdka.

2. Forme do pieczenia nalezy wyjaé korzystajac z uchwytéw do garn-
kéw lub rekawic kuchennych.

3. Pokrywe nalezy otworzyé, po czym poczekac do schtodzenia urza-
dzenia. Czas ostygniecia zalezy od uzytego wcze$niej programu.
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Korzystanie z urzadzenia

/\ UWAGA: Ryzyko pozarul

* Nalezy przestrzegac zalecen dotyczacych iloci sktadnikéw poda-
nych w przepisie. Nie nalezy przekracza¢ maksymalnej ilosci maki
(5909g) i suchych drozdzy (7 g lub 21g, jesli uzywa sie Swiezych
drozdzy), poniewaz ciasto moze sie wylaé.

* Przystepujac do pieczenia, nigdy nie nalezy wkiadac sktadnikow do
formy do pieczenia, gdy znajduje sie ona wewnatrz urzadzenia.

+ Podczas dodawania sktadnikéw w drugiej fazie wyrabiania ciasta
(np. ziaren, owocdw, orzechow) nalezy dopilnowac, by nie wpadty
do wnetrza urzadzenia.

i WSKAZOWKA:
Podczas fazy wyrastania i pieczenia pokrywa powinna by¢ zamknieta,
gdyz w przeciwnym razie ciasto ulegnie zapadnigciu.

1. Wyjmowanie formy do pieczenia

Nalezy otworzy¢ pokrywe. Forme do pieczenia nalezy nieznacznie
przekreci¢ w lewo, az sie odblokuje. Forme do pieczenia pociggnaé za
uchwyt. Ustawi€ jq na ptaskiej powierzchni robocze;.

2. Sposob zatozenia mieszaka
2.1. Mieszak nalezy nasmarowac olejem. Utatwi to pozniejsze wyje-
cie mieszaka z wyrobionego ciasta.
2.2. Otwér mieszaka nalezy umiesci¢ nad watem napedowym w for-
mie do pieczenia. Podczas tej czynnosci krawedz otworu musi
sie znalez¢ u dotu. Nalezy zwréci¢ uwage na ptaskg czes¢ watu.

3. Sposob wktadania sktadnikow

Nalezy pamieta¢ wktadaniu/wsypywaniu sktadnikow do formy do pie-
czenia w kolejnosci podanej w przepisie.

4. Sposob wkladania formy do pieczenia

Forme do pieczenia nalezy utozy¢ na podstawie urzadzenia. Wktadajac
forme nalezy trzymac uko$nie. Z kolei nalezy jg obrdci¢ nieznacznie

w prawo, az si¢ zablokuje. Na koniec zamkna¢ pokrywe wypiekacza do
chleba.

5. Uruchomienie programu

5.1. Nalezy wiozy¢ wtyczke zasilajgcg do gniazda Sciennego.

5.2. Wybra¢ zadany program, naciskajac przycisk Menu.

5.3. Przyciskiem Color wybra¢ stopief zrumienienia, jasny, $redni
lub ciemny.

5.4. Przyciskiem Weight ybra¢ zadang wage chleba.

5.5. Przyciskami +/ — mozna opdzni¢ czas wiaczenia programu.

5.6. Nacisna¢ przycisk Start/Stop. Dwie migajace kropki informujg
0 uruchomieniu programu.

JEZYK POLSKI

6. Dodawanie sktadnikow

W zaleznosci od wybranego programu, podczas drugiej fazy wyrabiania
ciasta styszalnych bedzie 10 sygnatéw dzwiekowych. Na tym etapie do
ciasta mozna dodac¢ kolejne sktadniki. Po dodaniu sktadnikéw nalezy
ponownie zamkng¢ pokrywe.

7. Wyrastanie ciasta

Po koricowym wyrabianiu wypiekacz do chleba tworzy optymalng tem-
perature do wyrosniecia ciasta. Je$li temperatura w pomieszczeniu jest
nizsza, nagrzewa si¢ do 25 °C.

8. Pieczenie

Wypiekacz do chleba automatycznie reguluje temperature. Jesli po
zakonczeniu programu pieczenia chleb jest nadal zbyt jasny, celem jego
zrumienienia mozna skorzysta¢ z programu ,,12. Bake”.
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9. Podgrzewanie

(z wyjatkiem programu ,,8. Dough” i ,,9. Jam”)
Po zakonczeniu pieczenia rozlegnie si¢ kilka sygnatéw dzwiekowych in-
formujacych o koniecznosci wyjecia chleba lub danego wyrobu. Jedno-
cze$nie rozpocznie sie godzinna faza podgrzewania. Na wy$wietlaczu,
obok numeru programu, widoczny jest komunikat ,0:00”. Znak rozdzie-
lajacy cyfry ,:” bedzie migat. Po uptywie 1 godziny rozlegnie si¢ sygnat
dzwiekowy. Oznacza on koniec fazy podgrzewania. Na wy$wietlaczu
widoczna jest pozycja poczatkowa ostatnio uzywanego programu.
Wityczke zasilajaca nalezy wyjac z gniazda $ciennego.

10. Program ,,12. Bake” (dopiekanie)

10.1. Jesli urzadzenie jest nadal w fazie ,podgrzewania’, nalezy na-
ciskac przycisk Start/Stop do chwili, gdy rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy.

10.2. Nalezy uruchomi¢ program ,12. Bake”.

10.3. Po osiggnieciu zadanego stopnia przyrumienienie program
nalezy zatrzyma¢ naciskajac przycisk Start/Stop.

10.4. Wyja¢ wtyczke z gniazdka.

11. Koniec sekwenc;ji programu

Nalezy przygotowa¢ kratke oraz wyjaC wtyczke z gniazda zasilajacego.
Po zakorczeniu programu, uzywajac uchwytéw do garnkéw lub rekawic
kuchennych, nalezy wyja¢ forme do pieczenia, obréci¢ jg do gory dnem
i, 0 ile chleb nie spadnie bezposrednio na kratke, przesuwa¢ mecha-
nizm wrabiajacy ciast do przodu i do tytu, od spodu, az chleb wypadnie.

/\ UWAGA:
Formy do pieczenia nie nalezy uderzaé o stét ani ostukiwac jej krawe-
dzi. Moze to doprowadzi¢ do odksztatcenia formy do pieczenia.

12. Sposo6b wyjecia mieszaka do ciasta

Jesli mieszak utknie w chlebie, nalezy uzy¢ przyrzadu do wyjmowania
mieszaka, stanowigcego element wyposazenia. Przyrzad do wyjmo-
wania mieszaka nalezy poprowadzi¢ wzdtuz spodu chleba (jeszcze
cieptego) i do potkolistego otworu w mieszaku. Przyrzad do wyjmowania
mieszaka nalezy nastepnie przechyli¢ w kierunku dolnej krawedzi
mieszaka, najlepiej w miejscu, w ktérym znajduije sie fopatka mieszaka.
Z kolei, uzywajac przyrzadu do wyjmowania mieszaka, mieszak nalezy
ostroznie pociggna¢ w gore. Po wykonaniu tej czynno$ci bedzie mozna
zobaczy¢ czes¢ chleba, w ktorej znajduje sie topatka mieszaka. Mozesz
zrobi¢ mate naciecie w chlebie, ktdre utatwi catkowite wyjecie mieszaka
z chleba.

Czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE:

* Przed wyczyszczeniem prosze zawsze wyciggnaé
wtyczke z gniazdka i odczekac az urzadzenie osty-
gnie.

* Ani urzadzenia, ani formy do pieczenia nie wolno
zanurza¢ w wodzie. Do wnetrza komory urzagdzenia
nie wolno nalewa¢ wody. Moze spowodowac pora-
Zenie pradem lub wywota¢ pozar.

/\ UWAGA:

+ Prosze nie stosowac drucianej szczotki lub innych przedmiotéw

szorujacych.
* Prosze nie uzywac ostrych lub szorujgcych $rodkow czyszczacych.

94

BBA3774 IM

i WSKAZOWKA:

Powierzchnia formy do pieczenia zabezpieczona jest powtokg zapo-
biegajaca przywieraniu. Przebarwienie tej powtoki z biegiem czasu
jest zjawiskiem normalnym. Nie ma to negatywnego wptywu na jej
dziatanie.

+ Wszelkie pozostato$ci i okruchy nalezy usuna¢ z pokrywy, obudowy
i komory pieczenia za pomoca wilgotnej Sciereczki.

+ Zewnetrzng czes¢ formy do pieczenia nalezy przetrze¢ zwilzong
Sciereczka. Wnetrze formy mozna przeptuka¢ niewielkg ilo$cig wody
z dodatkiem detergentu.

+ Mieszak do ciasta oraz wat napedowy nalezy wyczysci¢ niezwtocznie
po uzyciu. Jesli mieszak pozostanie w formie, pdzniej bedzie go
trudniej wyjac. Jesli tak sie stanie, forme nalezy napetni¢ cieptg woda
na okofo 30 minut. Po tym czasie nie bedzie problemdw z wyjeciem
mieszaka do ciasta.

« Wszystkie elementy nalezy doktadnie wysuszy¢ uzywajac suchej
Sciereczki.

Sposdb zakladania i zdejmowania pokrywy
Pokrywe mozna catkowicie zdja¢, co utatwia jej czyszczenie.

/\ UWAGA:
Po zdjeciu pokrywy nie wolno je zanurza¢ w wodzie! Niewielka ilo$¢
wody moze pozostac we wnetrzu pokrywy.

1. Pokrywe nalezy otwiera¢ tylko pod katem 45°, aby mozna bylo zoba-
czy¢ rowki w otworze zawiasowym.

2. W pierwszej kolejnosci nalezy zdja¢ strone z otworu zawiasu, a na-
stepnie druga.

3. Pokrywe nalezy przetrze¢ wilgotng Sciereczka, po czym jg wytrze¢
do sucha.

4. Celem ponownego zatozenia pokrywy nalezy jq przytrzymac tak, jak
przy zdejmowaniu, tj. pod katem okoto 45°. Najpierw nalezy wiozy¢
jeden z rowkow w otwor zawiasu, doktadnie posrodku. Nastepnie
nalezy wcisng¢ drugi rowek w drugg strone zawiasu.

Przechowywanie

* Przed odtozeniem urzadzenia w miejsce sktadowania nalezy spraw-
dzi¢, czy catkowicie ostygto, jest czyste i suche. Urzadzenie nalezy
przechowywac z zamknieta pokrywa.

+ W przypadku diuzszych okreséw nieuzywania zalecane jest przecho-
wywanie urzadzenia w oryginalnym opakowaniu.

+ Urzadzenie nalezy zawsze przechowywa¢ w odpowiednio wentylo-
wanym i suchym miejscu, poza zasiegiem dzieci.

Pytania na temat pieczenia
Chleb po upieczeniu klei sie do formy do pieczenia.
Chleb nalezy pozostawi¢ do ostygniecia w formie do pieczenia na ok.
10 minut. Forme do pieczenia nalezy odwrécié do géry dnem, po czym
delikatnie poruszy¢ mechanizmem mieszaka (watkiem napedowym)
do przodu i do tytu. Przed ponownym uzyciem nalezy nasmarowaé
mieszak niewielkq ilocig oleju jadalnego.

Jak zapobiec przedziurawieniu chleba przez mieszak?

Posypanymi maka, palcami mozna zdja¢ mieszaki zanim ciasto wyro-
$nie w ostatnim etapie wyrastania. (=> ,Przebieg programu i pomysty

na przepisy” oraz komunikat na wyswietlaczu). Je$li nie ma takiej
mozliwosci, po zakonczeniu pieczenia nalezy uzy¢ przyrzadu do wyjmo-
wania mieszaka do ciasta. Staranne wykonanie tej czynnosci zapobiega
powstaniu duzego otworu.
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Ciasto wylewa sie z formy podczas wyrastania.

Moze sig tak zdarzy¢, szczegolnie w przypadku maki pszennej, po-

niewaz maka pszenna ro$nie lepiej ze wzgledu na wyzsza zawartos¢

glutenu.

Rozwigzanie problemu:

a) Nalezy zmnigjszy¢ ilo$¢ maki i odpowiednio dostosowag ilos¢ pozo-
stalych sktadnikow. Gotowy chleb bedzie miat takg sama objeto$¢
jak poprzednio.

b) Do maki nalezy wla¢ jedna tyzke stotowg podgrzanej ptynnej mar-
garyny.

Chleb rosnie, ale potem zapada sie podczas pieczenia.

a) Utworzenie sie w chlebie otworu w ksztatcie litery V" oznacza,
Ze maka nie zawiera glutenu, co z kolei oznacza, ze uzyte ziarno
zawiera zbyt mato biatka jaja (zdarza sie to czesto podczas desz-
czowego lata), lub maka jest zbyt wilgotna.

Rozwigzanie problemu:
Do ciasta z 500 g maki nalezy doda¢ jedna tyzke stotowg glutenu
pszennego.
b) Jesli chleb zapadnie sie w Srodku tworzac lejek, moze to by¢ spo-
wodowane
- zbyt wysokg temperaturg wody,
- uzyciem zbyt duzej ilosci wody,
- brakiem glutenu w mace,
- dostaniem sie chtodnego powietrza w wyniku otwarcia pokrywy
podczas pieczenia.

Kiedy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza do chleba podczas

pieczenia?

Pokrywe mozna zawsze otworzy¢ na etapie wyrabiania ciasta. Mozna

wtedy doda¢ wiecej maki lub wody, jesli to konieczne.

Chcac uzyska¢ zadany wyglad chleba po upieczeniu nalezy dziata¢

nastepujaco:

+ Zanim ciasto wyro$nie w ostatnim etapie wyrastania (=> ,Sekwencja
programu i pomysty na przepisy” oraz komunikat na wyswietlaczu),
ostroznie i na krétkg chwile nalezy otworzy¢ pokrywe, i uzywajac
ostrego, podgrzanego noza zarysowaé skérke chleba podczas jego
formowania, lub posypac chleb ziarnami, albo posmarowac jg mie-
szanka skrobi i wody, dzigki czemu po upieczeniu nabierze potysku.
We wskazanym czasie mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza do
chleba po raz ostatni, gdyz w przeciwnym razie chleb sie zapadnie.

Co oznaczajq liczby okreslajace typ maki?
Mniejsza liczba podana przy typie maki oznacza, ze maka jest |zejsza
i zawiera mniej btonnika.

Co to jest maka petnoziarnista?

Make petnoziarnista mozna wytwarza¢ ze wszystkich rodzajéw zboz,
czyli mozna jg rowniez otrzymac z pszenicy. Nazwa ,petnoziarnista”
o0znacza, ze maka jest mielona z catego ziarna. Dzieki temu maka
zawiera odpowiednio wigkszg ilo$¢ btonnika. Z tego powodu pszenna
maka petnoziarnista jest nieco ciemniejsza. Nie oznacza to jednak, ze
z maki petnoziarnistej mozna upiec tylko ciemny chleb, jak sie zwykle
zaktada.

O czym nalezy pamieta¢ uzywajac maki zytniej?

Maka zytnia nie zawiera glutenu, dlatego chleb na jej bazie prawie nie
ro$nie. Ze wzgledu na zgodno$¢ terminologii ,chleb zytni razowy” musi
by¢ wyrabiany na zakwasie.

W przypadku stosowania bezglutenowej maki zytniej ciasto wzro$nie
tylko wtedy, gdy co najmniej s podanej ilosci zostanie zamieniona na
make typu 550.

Czym jest gluten w mace?

Im wyZszy numer oznaczenia typu, tym mniej glutenu zawiera maka

i odpowiednio mniej wyro$nie ciasto. Najwiecej glutenu zawiera maka
typu 550.

Jakie sg rodzaje maki i jak sie ich uzywa?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest szczegdlnie odpo-
wiednia dla 0séb uczulonych na gluten, a takze dla oséb cierpigcych
na ,celiakie”. Prosimy zwréci¢ uwage na informacje w rozdziale
,Uwagi na temat przepiséw” => ,Chleb bezglutenowy” (dla alergi-
kow)”.

b) Maka orkiszowa nie zawiera zadnych $rodkow chemicznych, ponie-
waz orkisz moze by¢ uprawiany na bardzo stabej glebie i dlatego nie
wchtania nawozow. Maka orkiszowa jest zatem szczegolnie odpo-
wiednia dla alergikéw. Mozna stosowa¢ wszystkie przepisy z maka
0 numerze typu 405, 550 lub 1050, zgodnie z opisem w instrukcji
obstugi.

¢) Maka jaglana jest szczegdinie odpowiednia dla 0séb cierpigcych
na wielorakie alergie. Mozna stosowa¢ wszystkie przepisy z maka,

0 numerze typu 405, 550 lub 1050, zgodnie z opisem w instrukcji
obstugi.

d) Ze wzgledu na swojg konsystencje maka z pszenicy durum
(DURUM) nadaje sig szczegdlnie do pieczywa bagietkowego. Za-
miast niej mozna uzy¢ semoliny z pszenicy durum.

Co mozna zrobi¢, by chleb byt bardziej lekkostrawny?
Dodanie do maki jednego ugotowanego i ugniecionego ziemniaka
zapewnia wieksza lekkostrawno$¢ chleba.

W jakiej proporcji nalezy stosowac srodki spulchniajace?
Niezaleznie od tego, czy uzywa sie drozdzy, czy zakwasu, nalezy ich
uzywac zgodnie zaleceniami podanymi przez producenta na opakowa-
niu, oraz dostosowac ich ilo$¢ do ilosci uzytej maki.

Co mam zrobic, jesli chleb ma posmak drozdzy?

a) Jesli uzyto cukru, nalezy zmniejsz jego ilo$¢. Jednak chleb bedzie
wtedy troche Izejszy.

b) Do wody mozna dodac nieco octu brandy. 1%z tyzke stotowa na maty
bochenek, 2 tyzki na duzy bochenek.

¢) Wode mozna zastgpi¢ maslanka lub kefirem, co mozna zrobic¢
w kazdym przepisie, a co wydtuza okres Swiezosci chleba.

Dlaczego chleb pieczony w piekarniku smakuje inaczej, niz chleb
pieczony w wypiekaczu do chleba?

Wynika to z innej wilgotnosci. W piekamniku chleb bardziej wysycha,
gdyz komora pieczenia jest wigksza. Chleb upieczony w wypiekaczu
jest bardziej wilgotny.

Pytania na temat wypiekacza do chleba

Usterka Przyczyna

Rozwiazanie problemu

Z komory pieczenia lub otworéw
wentylacyjnych wydobywa sie dym.

Niektdre sktadniki przyklejaja sie do
komory pieczenia lub do zewnetrznej
strony formy do pieczenia.

Nalezy wyja¢ wtyczke z gniazda zasilajacego, poczeka¢ do ostygnie-
cia urzadzenia, po czym wyja¢ forme do pieczenia i wyczyscic jej

zewnetrzng powierzchnig, jak i komore pieczenia.

BBA3774 IM

95

19.05.21

JEZYK POLSKI



JEZYK POLSKI

Usterka

Przyczyna

Rozwigzanie problemu

Chleb jest czeSciowo zapadniety,
a spad jest wilgotny.

Chleb zbyt diugo pozostawat w for-
mie do pieczenia po upieczeniu
i etapie podgrzewania.

Chleb nalezy wyja¢ z formy nie pdzniej, niz po zakonczeniu etapu
podgrzewania.

Wyjecie chleba z formy wymaga
nieco trudu.

Spad chleba przywart do mieszaka.

Po kazdym procesie pieczenia mieszak i watek napedowy nalezy wy-
czysci¢. Dodatkowo, jesli to konieczne, forme nalezy napetni¢ cieptg
woda na 30 minut. Mieszak mozna wtedy bez ktopotu wyjac.

Przed nastepnym uzyciem mieszak nalezy nasmarowac niewielkg
ilocig oleju spozywczego.

Sktadniki nie s wymieszane lub
chleb nie jest odpowiednio upie-
czony.

NiewtaSciwe ustawienia programu.

Nalezy dokfadnie sprawdzi¢ wybrane menu oraz dodatkowe ustawie-
nia.

Dziatanie programu przedwczesnie
zakorczono naci$nigciem przycisku
Start/ Stop.

Nie nalezy uzywac tych samych sktadnikdw, a caty proces nalezy
rozpocza¢ od poczatku.

Podczas pracy urzadzenia kilkakrot-
nie otwierano/zdejmowano pokrywe.

Jesli to mozliwe, pokrywe nalezy otwieraé tylko podczas fazy wyra-
biania ciasta (=> ,Sekwencja programu i pomysty na przepisy” oraz
powiadomienie na wyswietlaczu). Nalezy sprawdzi¢, czy pokrywa jest
prawidtowo zamknieta i uszczelniona.

Diugotrwata awaria zasilania pod-
czas pracy urzadzenia.

Nie nalezy uzywac tych samych sktadnikdw, a caty proces nalezy
rozpocza¢ od poczatku.

Mieszak jest zablokowany i nie moze
sie obracac.

Nalezy sprawdzi¢, czy mieszak nie jest zablokowany przez ziarna, itp.
Forme do pieczenia nalezy wyjaé, po czym sprawdzi¢, czy watek na-
pedowy obraca sie prawidtowo. Jesli tak nie jest, urzadzenie nalezy
oddac do naprawy.

Urzadzenie nie uruchamia sie. Sty-
chaé 5 sygnatow dzwiekowych.

Na wysSwietlaczu pojawia sie¢ komu-
nikat ,HHH".

Po poprzednim procesie pieczenia
urzadzenie jest nadal zbyt gorace.

Wyja¢ wtyczke z gniazdka. Nalezy wyja¢ forme do pieczenia Urza-
dzenie nalezy pozostawi¢ do schtodzenia do temperatury pokojowe;.
Nastepnie mozna rozpocza¢ wszystko od poczatku.

Urzadzenie nie uruchamia sie. Sty-
cha¢ 5 sygnatow dzwiekowych.

Na wy$wietlaczu pojawia sie komu-
nikat ,LLL".

Temperatura urzadzenia jest zbyt
niska.

Nalezy nacisna¢ Start/Stop, po czym otworzy¢ pokrywe. Nalezy
poczekac okoto 10 do 20 minut, az urzadzenie ogrzeje sie do tempe-
ratury pokojowe;.

Urzadzenie nie uruchamia sie.
Na wyswietlaczu pojawia si¢ komu-
nikat ,EEQ”.

Czujnik temperatury urzadzenia jest
uszkodzony.

Wyja¢ wtyczke z gniazdka. Skontaktowac sie z centrum serwisowym
lub wykwalifikowanych fachowcem specjalista.

Urzadzenie nie dziata.

Brak zasilania elektrycznego urza-
dzenia.

Sprawdzi¢ gniazdko za pomocg innego urzadzenia.

Prawidtowo podigczy¢ wtyczke sieciowa.

Sprawdzi¢ gtéwne urzadzenie odtaczajace zasilanie w sieci.

Urzadzenie jest uszkodzone.

Skontaktowa¢ sig z centrum serwisowym lub wykwalifikowanych
fachowcem specjalista.

Bfedy w przepisach
Usterka Przyczyna R;::glq:;:ie
Chleb za bardzo wyrasta. Za duzo drozdzy, za duzo maki, za mato soli lub kilka z tych przyczyn razem alb
Chleb nie wyrasta wystarczajaco lub | Brak drozdzy lub za mato drozdzy alb
weale. Stare drozdze e
Zbyt ciepty ptyn c
Drozdze zetknely sie z ptynem d
Niewtasciwy rodzaj maki lub stara maka e
Za duzo lub za mato ptynu alblg
Niewystarczajaca ilos¢ cukru alb
Ciasto za bardzo ro$nie i wylewa sie | Bardzo miekka woda powoduje wiekszg fermentacje drozdzy f/k
z formy do pieczenia. Zbyt duza iloé¢ mleka wplywa na fermentacje drozdzy c
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Usterka Przyczyna R::xif;:'e
Chleb sie zapadt Chleb sie zapadt, poniewaz objetos¢ chleba przekracza rozmiar formy do pieczenia alf
Fermentacja drozdzy nastapita zbyt wezesnie lub odbywa sie zbyt szybko z powodu zbyt
cieptej wody lub ciepta w komorze pieczenia, lub z powodu duzej wilgotnosci. Ciepte ptyny c/hli
powoduja, ze ciasto zbyt szybko rosnie i zapada sie przed upieczeniem.
Za mato glutenu w mace |
Za duzo plynu g/h
Ciezka, grudkowata tekstura Za duzo maki lub za mato ptynu alblg
Za mato drozdzy lub cukru alb
Za duzo owocow, ziaren lub innych sktadnikéw b
Stara lub niskiej jakosci maka e
Chleb nie jest wypieczony w $rodku | Za duzo lub za mato ptynu alblg
Duza wilgotno$¢ h
Przepisy z wilgotnymi sktadnikami, np. jogurtem g
Luzna, chropowata lub porowata Za duzo wody g
tekstura Brak soli b
Duza wilgotno$¢, zbyt ciepta woda h/i
Zbyt ciepty ptyn c
Powierzchnia niewypieczona, po- Objetos¢ chleba przekracza wymiary formy alf
dobna do grzyba Uzyto zbyt duzej ilosci maki, szczegdinie w przypadku biatego chleba f
Za duzo drozdzy lub za mato soli alb
Za duzo cukru alb
Stodkie sktadniki oprocz cukru b
éKrrgc;T(EI gglgfuijiﬁ nierowne lub na Chleb nie ostygt wystarczajaco (co powoduje uchodzenie pary) j
Resztki maki na skorce chleba Podczas wyrabiania ciasta maka nie zostata prawidtowo wyrobiona po bokach [/m

Wykrywanie i usuwanie usterek

a) Nalezy sprawdzi¢, czy sktadniki prawidtowo odmierzono.

b) Nalezy odpowiednio dostosowac ilos¢ sktadnikow i sprawdzi¢, czy
ktérego$ pominieto.

c) Nalezy uzy¢ innego ptynu lub ostudzi¢ do temperatury pokojowej.

d) Sktadniki nalezy dodawac¢ w kolejnosci wskazanej w przepisie.
Nalezy zrobi¢ mate gtebienie posrodku, i wiozy¢ w nie pokruszone
lub suche drozdze. Nie nalezy dopuszcza¢ do zetkniecia sie drozszy
z plynem.

e) Nalezy uzywac¢ wytacznie $wiezych, odpowiednio przechowywanych
sktadnikow.

f) Nalezy zmnigjszy¢ catkowitg ilos¢ sktadnikéw. Nie nalezy uzywac
wiekszej ilosci maki, niz podaje przepis. W razie potrzeby nalezy
zmniejszy¢ iloci sktadnikéw o /.

g) Nalezy dostosowac ilos¢ uzywanego ptynu. Jesli przepis wymaga
sktadnikéw wilgotnych, nalezy odpowiednio zmniejszy€ ilo$¢ uzywa-
nego piynu.

h) W szczeg6inie wilgotne dni nalezy uzy¢ 1-2 tyzki mnie;.

i) W ciepte dni nie nalezy uzywac funkcji regulaciji czasowej. Nalezy
uzywac chtodnych cieczy.

j) Po upieczeniu chleb nalezy niezwtocznie wyja¢ z formy, i przed
pokrojeniem pozostawi¢ na kratce do ostygniecia na co najmnie;

15 minut.

k) Nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ uzytych drozdzy lub, jesli to konieczne,
zmniejszy¢ catkowitg ilos¢ sktadnikéw o %4 ilosci podanej w przepi-
sie.

[) Do ciasta nalezy doda¢ 1 tyzke glutenu pszennego.

m) Formy do pieczenia nie wolno smarowac!

BBA3774 IM

Uwagi na temat przepisow
Skfadniki
Kazdy sktadnik odgrywa okreslong role w udanym wypieku chleba,
zatem doktadne odmierzenie kazdego z nich jest réwnie wazne, jak
przestrzeganie prawidtowej kolejnosci ich dodawania.

+ Na wynik wypieku chleba majg wptyw najwazniejsze sktadniki, takie
jak ptyn, maka, sol, cukier i drozdze (mozna uzywac zaréwno su-
chych, jak i $wiezych drozdzy). Chcac uzyskac dobre wyniki, nalezy
zawsze stosowa¢ odpowiednie iloSci w odpowiednich proporcjach
wzgledem siebie.

* Przygotowujac ciasto bezposrednio przed pieczeniem nalezy uzy¢
sktadnikéw o letniej temperaturze. W przypadku zaplanowania roz-
poczecia pieczenia z opdznieniem sktadniki powinny by¢ zimne, aby
drozdze nie sfermentowaty zbyt wczesnie.

+ Margaryna, masto i mleko wptywajg tylko na smak chleba.

+ llos¢ cukru mozna zmniejszy¢ o 20 %, dzigki czemu skorka jet Izejsza
i ciesza, a nie ma to wptywu na proces pieczenia. Cukier mozna
zastgpi¢ miodem, dzieki czemu uzyska sie bardziej migkka, |zejszg
skorke.

+ Gluten, ktdry tworzy sie w mace podczas wyrabiania ciasta, za-
pewnia odpowiednig konsystencje chleba. Idealna mieszanka maki
sktada sie w 40 % z maki petnoziarnistej i 60 % z maki biatej.

+ W przypadku checi dodania petnych ziaren nalezy je namoczy¢
przez catg weze$niejszg noc. Nalezy odpowiednio zmniejszy¢ ilos¢
uzywanej maki i ptynu (do '/s mniej).

+ W przypadku maki Zytniej zakwas jest niezastapiony. Zawiera
bakterie kwasu mlekowego i kwasu octowego, ktdre sprawiaja, ze
pieczywo jest puszyste i subtelnie kwasne. Mozna go przygotowaé
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samodzielnie, cho¢ wymaga to troche czasu. Dlatego w ponizszych
przepisach uzywamy zageszczonego zakwasu w proszku. Za-
geszczony zakwas w proszku mozna kupi¢ w opakowaniach po 159
(na 1kg maki). Nalezy przestrzega¢ zalecen podanych w przepisach
(2, % i/lub 1 opakowanie). Mniejsze ilosci powodujg kruszenie
chleba.

« W przypadku uzycia zakwasu w innym stezeniu (opakowanie 100g
na 1kg maki), to 1kg maki nalezy zmniejszy¢ o okoto 80g i/lub
dostosowac zgodnie z przepisem.

+ Mozna rowniez uzy¢ zakwasu ptynnego, ktéry mozna kupi¢ w wo-
reczkach. Nalezy pamigta¢ o przestrzeganiu zalecen dotyczacych
ilo$ci zakwasu, ktdre podano na opakowaniu. Plynny zakwas nalezy
wla¢ do miarki. Nalezy odmierzy¢ dokfadnie takg ilo$¢, jaka podano
W przepisie.

+ Uzycie zakwasu pszennego, ktdry mozna kupic¢ rowniez w postaci
suchej, poprawi jakos¢ i smak ciasta. Chleb réwniez dtuzej zachowa
Swiezos¢. Zakwas pszenny jest rowniez tagodniejszy od zakwasu
zytniego.

+ Do wypieku chleba na zakwasie nalezy uzy¢ programu Basic lub
Whole wheat, dzieki czemu ciasto dobrze wyro$nie, a chleb prawi-
diowo sie upiecze. Jako substytut zakwasu mozna stosowac¢ natu-
ralne $rodki fermentacyjne. Jest to wytacznie kwestia gustu. Mozna
ich z powodzeniem stosowac do pieczenia w wypiekaczu do chleba.

+ Jesli chleb ma by¢ wyjatkowo puszysty i zbilansowany, do ciasta
mozna doda¢ pszennych otrebow. Nalezy dodac 1 tyzke stotowg na
500g maki i zwigkszyc¢ ilos¢ ptynu o V2 tyzki.

+ Gluten pszenny to naturalny srodek wytwarzany z biatka zbozowego.
Dzieki niemu chleb jest bardziej puszysty i ma wiekszg objetosc.
Chleb z glutenem pszennym jest réwniez mniej podatny na zapada-
nie sie podczas pieczenia i jest bardziej lekkostrawny. Efekty zasto-
sowania glutenu pszennego sq szczegdlnie widoczne w przypadku
produktow petnoziarnistych oraz wypiekdw z maki domowej.

+ Stod kolorowy to stod jeczmienny palony na ciemno. Dzieki niemu
uzyskuije sie ciemniejszg skorke (np. piekac ciemny chleb). Mozna
réwniez uzy¢ stodu zytniego, ktory nie jest az tak ciemny. Dostepny
jest w sklepach ze zdrowg zywnoscia,

+ Do wszystkich rodzajéw pieczywa mieszanego mozna rowniez do-
dac przyprawy do chleba. Jej ilos¢ zalezy od gustu, a takze zalecen
producenta.

¢ Czysta lecytyna w proszku to naturalny emulgator, ktéry zwieksza
objetos¢ wypieku, tworzy miekki miekisz i utrzymuje $wiezos¢ chleba
przez diuzszy czas.

Dostosowanie ilosci sktadnikéw

Niezaleznie od tego, czy ilos¢ dodawanych sktadnikow sie zwieksza,
czy tez zmniejsza, ich proporcje powinny byé zgodne z proporcjami
podanymi w przepisie. Przestrzeganie ponizszych podstawowych zasad
dostosowywania sktadnikéw jest gwarancjg doskonatych wynikow:

+ Plyny/maka: Ciasto powinno by¢ miekkie (lecz nie nadmiernie miek-
kie) i lekko kleiste, ale nie widkniste. Kulki mozna tatwo uformowaé
z lekkich ciast. Nie dotyczy to jednak ciast ciezszych, jak razowy
chleb zytni, czy chleb penoziamisty. Ciasto nalezy sprawdzi¢ po
5 minutach po pierwszym etapie wyrabiania. Jesli nadal jest zbyt
wilgotne, nalezy doda¢ nieco maki, az ciasto osiggnie odpowiednig
konsystencije. Jesli ciasto jest zbyt suche, nalezy je nadal wyrabia¢
dodajgc w trakcie wyrabiania kilka tyzeczek wodly.

+ Uzycie skfadnikéw ptynnych: Jesli przepis wymaga sktadnikow
zawierajacych ptyn (np. ser $mietankowy, jogurt, itp.), nalezy od-
powiednio zmniejszy¢ ilo$¢ ptynu. Uzywajac jajek, nalezy je ubija¢
w miarce, a nastepnie objetos¢ uzupetni¢ ptynem, az do osiagniecia
przepisanej ilosci.

Na wigkszych wysokosciach nad poziomem morza (powyzej 750 m)

ciasto wyrasta szybciej. Mieszkajac w takim regionie, mozna zapobiec

nadmiernemu wyrastaniu zmniejszajac ilo$¢ drozdzy o ¥4 lub nawet
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Y2 tyzeczki. To samo dotyczy regiondw, w ktdrych wystepuje duzo wody
mineralnej.

Dodawanie sktadnikéw i odmierzanie ich ilo$ci

+ Plyny nalezy dodawac w pierwszej kolejnosci. Drozdze sg niezmien-
nie ostatnim dodawanym sktadnikiem. Celem zapobiezenia zbyt
szybkiemu wzrostowi drozdzy (zwtaszcza uzywajac programatora
czasowego), nie nalezy dopuszczac do zetknigcia sie drozdzy z ply-
nem.

+ Odmierzajgc sktadniki nalezy zawsze uzywac tych samych jednostek
miary. Na przyktad, jesli przepis wymaga odmierzenia sktadnikow
za pomoca tyzek stotowych i tyzeczek do herbaty, nalezy uzy¢ albo
tyzek miarowych dostarczonych przez producenta wypiekacza do
chleba, albo wiasnych tyzek domowych.

+ Gdy przepis podaje ilosci w gramach, sktadniki nalezy zwazy¢.

+ llosci podane w mililitrach mozna odmierzy¢ za pomoca dotgczone;
do urzadzenia miarki o skali 50 ml-250 ml.

Ponizej podajemy wyjasnienie skrotdw uzywanych w przepisach:

tstol. = Plaska tyzka stotowa (lub duza tyzka do odmierzania)

lyz. = Plaska mata tyzeczka (lub mata tyzeczka do odmierzania)
g = Gram

ml = Mililitr

op. = Opakowanie suchych drozdzy o wadze 7g. To ilo$¢ po-

trzebna na 5009 - To odpowiednik 21 g drozdzy $wiezych.

+ Dodawanie owocow, orzechdw lub ziaren: Kilka programéw pozwala
na dodawanie sktadnikéw po ustyszeniu 10-krotnego sygnatu dzwie-
kowego. Zbyt wczesne dodanie tych sktadnikow moze skutkowac ich
zmieleniem przez mieszak do ciasta.

Masa i objetos¢ chleba

+ Czyste biate pieczywo ma mniejszg mase, niz pieczywo petnoziar-
niste. Ma to zwigzek z faktem, ze biata maka bardziej wyrasta, co
oznacza, ze nalezy przestrzega¢ pewnych ograniczen.

+ Rzeczywista waga chleba zalezy w szczegdlnosci od wilgotnosci
powietrza panujacej w czasie pieczenia.

+ Wszystkie wypieki wytwarzane gtéwnie z pszenicy osiggng wieksza
objetos¢. Sq to jedne z najciezszych pieczywa i mozna sig spodzie-
waé, ze po ostatniej fazie wzrostu przekrocza wymiary pojemnika.
Jednak sie nie przeleja. Czes¢ chleba, ktéra wybrzusza sie na
krawedzi pojemnika, bedzie zatem nieco mniej zrumieniona niz chleb
wewnatrz pojemnika.

Chleb bezglutenowy (dla alergikow)

+ Chcac upiec dobry chleb z maki bezglutenowej nie nalezy uzywac
programatora czasowego, nawet jesli program na to pozwala. Maki
bezglutenowe wymagajg do wyrosniecia cieptego lub goracego
ptynu. Z tego powodu program nalezy uruchomic od razu.

« Skorka chleba bezglutenowego nie jest tak brazowa, jak skorka
chleba zawierajacego gluten. Zalecamy, by podczas pieczenia
ustawi¢ stopien zrumienienia na ,Dark” (ciemny). Dodatkowo mozna
wymiesza¢ z6ttko z odrobing stodkiej lub kwasnej $mietany, i tg.
mieszanka posmarowac chleb, uzywajac programu z pozostatym
czasem 1:15.

Wyniki pieczenia

+ Wyniki pieczenia zalezg w szczegdlno$ci od lokalnych warunkéw
(np. migjsce, w ktérym wystepuje duza iloS¢ wody mineralnej, panuje
duza wilgotno$¢, potozenie na duzej wysokosci n.p.m., itp.), a takze
od jako$ci uzytych sktadnikéw. Z tego powodu sugestie zawarte
w przepisach sg jedynie wskazéwkami, ktére mogg wymagaé
pewnych modyfikacji. Wiecej przepisdw mozna znalez¢ w ksigzce
kucharskiej lub w internecie. Mozna réwniez skorzysta¢ z gotowych
mieszanek.
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+ Nie nalezy sie zniechecac, jesli pierwsza préba wypieku wedtug Chieb na zakwasie
przepisu nie da oczekiwanych rezultatow. Trzeba po prostu zasta- W H Poziom I
nowic sie nad przyczynami niepowodzenia. Moze wystarczy nieco aga chleba oziom
zmieni¢ proporcje. Suchy zakwas 2 0p.
+ Jesli po zakoriczeniu programu pieczenia chleb jest nadal zbyt jasny, Woda 350ml
mozna skorzysta¢ z programu ,12. Bake” umozliwiajacego dopiecze- Margaryna/masto 14 stot.
nie chleba. Przyprawa do chleba 1lyz.
. . . Sol 21yz.
Przebieg programu i pomysty na przepisy Cukier 1 1stol
anizsze przepisy mozna wy.korz'ystaé do pieczenia duz')_/ch chhenkéw Maka typu 1150 180g
rbznego rodzaju chleba. W niektérych programach rozroznia sie wage
chieba. Maka typu 1050 3609
/A UWAGA: Suche drozdze 1 0p.
+ Chcac upiec mnigjsze bochenki wystarczy odpowiednio dostoso- 2. French (Chleb biaty)
wac ilos¢ sktadnikow podanych w przepisie. : —
+ Waga dodawanych sktadnikéw nie moze przekroczy¢ wagi zale- Poziom wagi chleba 1T (Ustawienie I
canej w przepisie, zgodnie z poziomem wagi, tj. 7509 dla poziomu domyslne)
wagi I'lub 11009 dla poziomu wagi I1. Catkowity czas 3:50 godziny 3:40 godziny
1 WSKAZOWKA: 1. Wyrabianie 18 minut 16 minut
Podane czasy dla poszczegolnych faz w przebiegu programu sg 1. Fermentacja 40 minut 40 minut
jedyple'yvzka;owkzmr:. IZ uwagi na oiagly rozw0j produkiu moga tu Sygnaty dzwiekowe informujgce o mozliwosci dodania sktadnikéw
Wystapic drobne odehylenia. podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta
1. Basic (Ustawienie domysine) 2. Wyrabianie 22 minut 19 minut
oo b 11 (Ustawienie | 2. Fermentacja 30 minut 30 minut
oziom wagt chieba domysine) 3. Fermentacja 50 minut 50 minut
Catkowity czas 3:00 godzin 2:53 godziny Pieczenie 70 minut 65 minut
1. Wyrabianie 10 minut 9 minut Podgrzewanie 60 minut 60 minut
1. Fermentacja 20 minut 20 minut Dziatanie programatora 13 godzin
Sygnaty dzwiekowe informujace 0 mozliwo$ci dodania skfadnikéw Czasowego
podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta Pomysly na przepisy:
2. Wyrabianie 15 minut 14 minut
yrebian'® , ! Klasyczny chleb biaty
2. Fermentacja 25 minut 25 minut .
Waga chleba Poziom 11
3. Fermentacja 45 minut 45 minut Woda Iub mleko 300ml
Pieczenie 65 minut 60 minut Margaryna/masto 1% t.stot.
Podgrzewanie 60 minut 60 minut Sol 1yz.
Dziatanie programatora 13 godzin Cukier 1 t.stoh.
Czasowego Maka typu 550 5409
Pomysly na przepisy: Suche drozdze 1 0p.
Chleb maslany Wioski chleb biaty
Waga chleba Poziom II Waga chleba Poziom II Poziom I
Maslanka 300 ml Woda, wrzaca 350 ml 230ml
Margaryna/masto 17 t.stot. Kasza manna z pszenicy Durum 1509 1009
Sal 1lyz. Sal 1lyz. Yalyz.
Cukier 1 t.stot. Cukier 1lyz. Yalyz.
Maka typu 1050 5409 Maka typu 550 3509 2309
Suche drozdze 1 0p. Suche drozdze % op. Y2 0p.
Porada:

Kasze manne z pszenicy durum nalezy wymiesza¢ we wrzacej wodzie
w osobnym pojemniku. Przed wiozeniem do formy do pieczenia i do-
daniem pozostatych sktadnikdw kasze manne nalezy pozostawi¢ do
ostygniecia do temperatury pokojowej.
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3. Whole weat (Chleb razowy)

4. Quick I (Szybki )

. . IT (Ustawienie Poziom wagi chleba /
Poziom wagi chleba domvél I
omysine) Calkowity czas 2:10 godziny
Catkowity czas 3:40 godziny 3:32 godziny 1. Wyrabianie 10 minut
1. Wyrabianie 10 minut 9 minut 1. Fermentacja 10 minut
1. Fermentacja 25 minut 25 minut Sygnaty dzwiekowe informujace o mozliwosci
Sygnaty dzwiekowe informujgce o mozliwosci dodania sktadnikéw dodania sktadnikéw podczas drugiej fazy
podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta wyrabiania ciasta
2. Wyrabianie 20 minut 18 minut 2. Wyrabianie 10 minut
2. Fermentacja 35 minut 35 minut 2. Fermentacja 30 minut
3. Fermentacja 65 minut 65 minut Pieczenie 70 minut
Pieczenie 65 minut 60 minut Podgrzewanie 60 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut Dziatanie programatora 13 godzin
Dziatanie programatora : Czasowego
13 godzin
czasowego .
Pomysly na przepisy:
Pomysty na przepisy: Chleb z serem $mietankowym
Chleb razowy Woda lub mleko 160 ml
Waga chleba Poziom I1 Poziom Margaryna/masto 17 t.stot.
Woda 300ml 200m| Jajko 1 mate
Margaryna/masto 1% L stot. 1 tstot. Sal atyz.
Jajko 1 1 mate Cukier 1yz.
S4l 1lyz. Yalyz. Sere!< Smietankowy 80
Cukier 1yz. Yulyz. ziamisty
Maka typu 1050 270g 180g Maka typu 550 330g
Maka razowa 270g 1809 Suche drozdze /2 0p.
- 2
Suche drozdze 1 op. Y 0p. Domowy chieb bialy
Porada: S o Mieko 300ml
Korz'ysta!qg z programatqra Timer i Opozniajac .ur.uchomleme programu Margaryna/masto 2 1stol
nalezy uzy¢ troche wiecej wody zamiast biatka jajka. ; 3
Sal 1% 1yz.
Chleb z siedmiu zb6z Cukier 1%24yz.
Waga chleba Poziom II Maka typu 1050 9409
Woda 300ml Suche drozdze 10p.
Margaryna/masto 17 t.stot.
argery s 5. Sweet (Chleb stodki)
Sal 1lyz. —
Cukier 172 1.stot. Poziom wagi chleba Il (Ustawienie I
domysine)
Maka typu 1150 2409
Maka razowa 240 Catkowity czas 2:55 godziny 2:50 godziny
Platki z 7 zboz 100g 1. Wyrabianie 10 minut 10 minut
Suche drozdze 1 op. 1. Fermentacja 5 minut 5 minut
Porada: Sygnaty dzwiekowe informujace o mozliwo$ci dodania skfadnikéw
Uzywajac produktéw petnoziarnistych, nalezy je wczesniej namoczyé podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta
przez noc. 2. Wyrabianie 20 minut 20 minut
2. Fermentacja 30 minut 30 minut
3. Fermentacja 45 minut 45 minut
Pieczenie 65 minut 60 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut
Dziatanie programatora 13 godzin
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Pomyst na przepis:

Sygnaty dzwiekowe inform

ujace o mozliwosci dodania sktadnikow

Chleb ciemny
Chleb rodzynkowy Waga chleba Poziom IT Poziom I
Waga chleba Poziom II Poziom [ Woda, letnia 630ml 470ml
Woda 300 m| 200ml Margaryna/masto 1 .stot. Va2 t.stot.
Margaryna/masto 2 t.stot. 1% t.stot. Sél 11yz. Yatyz.
Sél Yalyz. 1 szczypta Mieszanka do pieczenia
Midd 1 t.stot. 1lyz. ciemnego chleba (firmy 5009 375¢
Maka typu 405 500g 3309 Schar)
Cynamon Yulyz. Y lyz. Suche drozdze 1 op. % op.
Suche drozdze % op. % 0p. Mozna réwniez dodac:
Rodzynki 75¢ 50g Siemi¢ Iniane lub 1% t.stot. 1 t.stot.
Orzechy wioskie lub 75¢ 50¢g
6. Gluten free (Chleb bezglutenowy) Kminek lub 3lyz. 2lyz.

. . I (Ustawienie Podsmazona cebula lub 75¢ 509
Poziom wagi chleba domyshne) I Kostki boczku 75 50g
Catkowity czas 2:55 godziny 2:50 godziny Porada:

1. Wyrabianie 10 minut 10 minut * Po okoto 8 minutach wyrabiania resztki ciasta lub maki usuna¢

1. Fermentacia 10 minut 5 minut z bok(’).w.for'my uiywaj.ap np. §ilik9npwego sk.robaka do ciastg. Celem
zapobiezenia tworzeniu sie cienkiej krawedzi resztkowego ciasta

2. Wyrabianie 10 minut 10 minut podczas pieczenia, mozna ponownie oddzielié ten brzeg ciasta od

formy, wykorzystujac pozostaly czas programu 1:15.

+ Po drugiej fazie wyrabiania, ktéra nastepuje bezposrednio przed
drugim wyrastaniem, stycha¢ sygnat dzwigkowy informujacy o moz-
liwosci dodania sktadnikow. W tym programie sktadniki nie sg juz
mieszane z ciastem, lecz przyklejaja sie do powierzchni chleba.

7. Quick I1 (Szybki 1)

IT (Ustawienie

po drugiej fazy wyrabiania ciasta
2. Fermentacja 30 minut 30 minut
3. Fermentacja 45 minut 45 minut
Pieczenie 70 minut 70 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut
Dziatanie programatora 13 godzin
czasowego
Pomysly na przepisy:
Chleb bezglutenowy
Waga chleba Poziom I1
Woda, wrzaca 500 ml
Mieszanki do
pieczenia chleba 6009

Porada:

+ Mieszanke do pieczenia chleba nalezy wymiesza¢ z wrzacq wodg
w 0sobnym naczyniu, po czym ciasto pozostawi¢ na okoto 30 minut

do wyro$niecia. Nastepnie
uruchomi¢ program.

whozy¢ ciasto do formy i niezwtocznie

+ Po upieczeniu chleb nalezy od razu wyja¢ z formy, a przed pokroje-
niem pozostawic¢ do catkowitego ostygniecia.

BBA3774 IM

Poziom wagi chleba domysine) I
Catkowity czas 1:38 godziny 1:28 godziny
1. Wyrabianie 13 minut 13 minut
Sygnaty dzwiekowe informujgce o mozliwosci dodania sktadnikéw

2. Wyrabianie 5 minut 5 minut
3. Fermentacja 35 minut 25 minut
Pieczenie 45 minut 45 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut
Dziatanie programatora | /
czasowego

Pomysly na przepisy:
Chleb cebulowy
Waga chleba Poziom 11
Woda 250ml
Margaryna/masto 1 t.stot.
Sal 1lyz.
Cukier 1 .stot.
Duza, posiekana cebula 1
Maka typu 1050 540¢g
Suche drozdze 1 0p.
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Chleb pizzowy 9. Jam (Marmolada)

Waga chleba Poziom 11 Poziom I Poziom wagi chleba /

Woda 375ml 250mi Catkowity czas 1:20 godziny

Olej 1tstot. Thyz. 1. Podgrzewaé 15 minut

Sdl Thyz. 7alyz. 2. Wyrabianie + podgrze- .

Cukier 1hyz. Yalyz. wat 45 minut

Oregano 7atyz. 2lyz. 3. Spoczywaé 20 minut

Ser Parmezan 2% t.stot. 17 t.stot. Dziatanie programatora |

Kasza manna czasowego

kukurydziana 100g 659

Maka typu 550 475¢ 315¢g Pomysty na przepisy:

Cynamon 7atyz. %etyz. Dzem truskawkowy

Suche drozdze 7. 0p. 720p. Swieze truskawki, umyte

] i pokrojone na mate kawatki 6009

8. Dough (Ciasto) lub przetarte

Poziom wagi chleba / Cukier zelujacy ,2:1” 300g

Calkowity czas 1:30 godziny Sok cytrynowy 1-21yz.

1. Wyrabianie 20 minut Porada:

2. Fermentacja 30 minut . Wszystkie §!(iadniki nalezy wymiesza¢ w formie do pieczenia drew-

. : niang lub silikonowg szpatutka.
3. Fermentacja 40 minut + Po uruchomieniu programu szpatutka nalezy usunag resztki cukru
Dziatanie programatora . z bokéw formy do pieczenia.
13 godzin L . . . .
czasowego * Po zakonczeniu programu wyjaé forme do pieczenia z urzadzenia
. korzystajac z uchwytéw do garnkéw lub rekawic kuchennych.

Pomysty na przepisy: + Dzem przela¢ do czystych stoikow i doktadnie je zamknag. Stoiki
Chleb francuski (bagietka) nglezy u%o%yé na plokryll/vi('a n? odko+o '10dm'inut. Dzieik? temu zyskuje
Woda 300l sie pewnos¢, ze wieczko jest odpowiednio uszczelnione.

Miod 11stol. Marmolada pomaranczowa

Sl _ 1 W?' Pomarancze, obrane i po- 500

Cukier Tlyz. krojone w drobna kostke 9

Maka typu 550 5409 Cytryny, obrane i pokrojone 100

Suche drozdze 10p. w drobna kostke g
Porada: Cukier zelujacy ,2:1" 3009

Gotowe ciasto nalezy pokroi¢ na 2—-4 czesci, uformowac podtuzne

bochenki i pozostawi¢ do wyrosniecia na 30-40 minut. Powierzchnig
kazdego bochenka nalezy nacia¢ tworzac ukosne rowki, po czym, upiec

w piekarniku.
Pizza
Woda 300 ml
Sal Yalyz.
Cukier 2lyz.
Olej z oliwek 1 t.stot.
Maka typu 405 4509
Suche drozdze 10p.
Porada:

+ Ciasto nalezy rozwatkowac, nada¢ mu kulisty lub okragty ksztatt, po
czym pozostawi¢ do wyrosniecia na 10 minut. Nastepnie kilkakrotnie

naktu¢ widelcem.

+ Na ciescie nalezy rozsmarowac sos do pizzy, po czym utozy¢ na nim

zadane dodatki.

* Piec przez 20 minut w temperaturze 200 °C.
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Porada: => Dzem truskawkowy

10.Cake (Stodkie ciasto)

Ten program jest odpowiedni do pieczenia ciasta funtowego. Wobec
faktu, ze w urzadzeniu ciasto wyrabiane jest mieszakiem, a nie mik-
serem, ciasto bedzie nieco bardziej zwarte.

Uzywa sie tutaj sktadnikéw Swiezych, ktére tatwo sie psuja, zatem
nie nalezy uzywac funkcji programatora czasowego, nawet jesli
program na to pozwala.

Ponizszy podstawowy przepisu mozna uzupeti¢ dodajac rézne
sktadniki.

Po zakonczeniu programu wyja¢ forme do pieczenia z urzadzenia
korzystajac z uchwytéw do garnkéw lub rekawic kuchennych.

Forme do pieczenia nalezy ustawi¢ na wilgotnej Sciereczce, i po-
zostawic ciasto do ostygniecia przez okoto 15 kolejnych minut.
Nastepnie, korzystajac z silikonowej szpatutki, mozna oddzieli¢ ciasto
od bokdw formy do pieczenia i je odwrdcic.
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Poziom wagi chleba /

Catkowity czas 1:50 godziny

1. Wyrabianie 6 minut

1. Fermentacja 5 minut
Sygnaty dzwiekowe informujace

0 mozliwosci dodania sktadnikéw podczas
drugiej fazy wyrabiania ciasta

Czasowego

2. Wyrabianie 10 minut
2. Fermentacja 9 minut

Pieczenie 80 minut
Podgrzewanie 60 minut
Dziatanie programatora 13 godzin

Pomyst na przepis:

Podstawowy przepis na ciasto funtowe

Jajka 3
Masto 100g
Cukier 100g
Cukier waniliowy 1 0p.
Maka typu 405 300g
Proszek do pieczenia 1 0p.
Mozna uzy¢ dodatkowych sktadnikow:
Mielone orzechy
lub: starta czekolada
lub: pfatki kokosowe 509
lub: obrane jabtka, pokro-
jone w drobng kostke
11.Sandwich (Chleb tostowy)
Poziom wagi chleba i (Ustayweme I
domysine)
Catkowity czas 3:00 godziny 2:55 godziny
1. Wyrabianie 15 minut 15 minut
1. Fermentacja 40 minut 40 minut

Sygnaty dzwiekowe inform

ujace 0 mozliwosci dodania sktadnikow
podczas drugiej fazy wyrabiania ciasta

2. Wyrabianie 5 minut 5 minut
2. Fermentacja 25 minut 25 minut
3. Fermentacja 40 minut 40 minut
Pieczenie 55 minut 50 minut
Podgrzewanie 60 minut 60 minut

Dziatanie programatora
czasowego

13 godzin

BBA3774 IM

Pomyst na przepis:

Chleb tostowy

Waga chleba Poziom 11

Woda 150 ml

Mieko 150 ml

Margaryna/masto 2 t.stot.

Sal 1lyz.

Cukier 1tyz.

Maka typu 550 5009

Suche drozdze 1 0p.
12.Bake (Pieczenie)

Poziom wagi chleba /

Catkowity czas 1:00 godzina

Pieczenie 10-60 minut

Podgrzewanie 60 minut

Dziatanie programatora |

czasowego

Dane techniczne

MOGEL. ..ot BBA 3774
NapieCie ZasilajaCe: .......covvrvmrrrrrnrereereirrereieeessessanenees 220-240V~, 50Hz
PODOI MOCY: ..o 550 W
Stopien ochrony:..................
MaSA NEHO: ..ottt ok. 4,2kg

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych i projekto-
wych w trakcie ciggtego rozwoju produktu.

Urzadzenie jest zgodne z aktualnymi dyrektywami CE, dotyczacymi
zgodno$ci elektromagnetycznej czy niskiego napiecia i produkowane
jest zgodnie z najnowszymi przepisami bezpieczefstwa.

Warunki gwaranc;ji
Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczac od daty zakupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwaé w terminie 14 dni od daty
dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg gwarancyjng do miejsca zakupu
wszystkie uszkodzenia powstate w tym urzadzeniu na skutek wady
materiatdw lub wadliwego wykonania, naprawiajac oraz wymieniajac
wadliwe cze$ci lub (jesli uznamy za stosowne) wymieniajac cate urza-
dzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie wraz

z dowodem zakupu oraz z wazng kartg gwarancyjng do sprzedawcy

w miare mozliwosci w oryginalnym opakowaniu lub innym odpowiednim
dla zabezpieczenia przed uszkodzeniem. W razie braku kompletnego
opakowania fabrycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas trans-
portu do i z miejsca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych w in-
strukcji obstugi, do wykonania ktdrych zobowigzany jest uzytkownik we
wiasnym zakresie i na wiasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

+ mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen sprzetu i wy-
wotanych nimi wad,

* uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych takich
jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia zasilania i innych
zdarzen losowych,

* nieprawidtowego ustawienia wartosci napiecia elektrycznego, zasila-
nie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,
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+ sznurdw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii, akumulato-
row,

* uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtasciwego lub niezgod-
nego z instrukcjg jego uzytkowania, przechowywania, konserwacji,
samowolnego zrywania plomb oraz wszelkich przerébek i zmian kon-
strukcyjnych dokonanych przez uzytkownika lub osoby niepowofane,

* roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile sg one
zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktore majg nieistotny wptyw na
wartos¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie wypet-
niona, zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczytelna wskutek znisz-
czenia, bez mozliwosci ustalenia miejsca sprzedazy oraz dotaczonego
dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie daty
wazno$ci gwarancji. Gwarancja na czesci lub cate urzadzenie, ktore sg
wymieniane konczy sie, wraz z koricem gwarancji na to urzadzenie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg wyklu-
czone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia wykraczajace
poza tq umowe nie sg uwzgledniane przez tg gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wylacza, nie ograni-
cza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych z niezgodno-
§ci towaru z umowa,.

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzuja na terenie Rzeczpo-
spolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

Ul. Brzeska 1
45-960 Opole

Usuwanie

Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”
Prosze oszczedzac nasze $rodowisko, sprzet elektryczny nie
nalezy do $mieci domowych.
Prosze korzysta¢ z punktéw zbiorczych, przewidzianych
do zdawania sprzetu elektrycznego, i tam prosze oddawac
sprzet elektryczny, ktdrego juz nie bedg Panstwo uzywac.
Tym sposobem pomagajg Panstwo unika¢ potencjainych nastepstw
niewtasciwego usuwania odpaddw, majacych wptyw na srodowisko
i zdrowie ludzi.
Tq droga przyczyniajq sie Panstwo do ponownego uzycia, do recyklingu
i do innych form wykorzystania starego sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego.

Informacje, gdzie mozna zdac sprzet, otrzymajg Panstwo w swoich
urzedach komunalnych lub w administracji gminy.
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Hasznalati utasitas

Koszonjuk, hogy a termékiinket valasztotta. Reméljlik, elégedetten
hasznalja majd a késziiléket.

A hasznalati Gtmutatéban talalhaté szimbélumok

Az 0n biztonsagara vonatkozo utasitasok kifejezetten meg vannak ki-
[6nbdztetve. Kérjik, mindenképpen Ugyeljen ezekre annak érdekében,
hogy elkerllje a baleseteket és a kész(ilék karosodasat:

/\ FIGYELMEZTETES:
Egészségét karosito veszélyforrasokra figyelmeztet és ramutat a
lehetséges sérlilési lehet6ségekre.

/N VIGYAZAT:
Lehetséges veszélyre utal, mely a késztilékben vagy mas targyakban
kart tehet.

i MEGJEGYZES: Tippeket és informéciokat emel ki.
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Tippek a receptekhez .......... . . . creeereenennes 112
OSSZEHEVBK ......vvvveveeeeeeeeseeese e esensesssssssssssssseseeeseesss s 112
Az adagok szabalyozasa 13
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Akenyér tdmege és térfogata...........cocverereriierersnseiseennn, 13
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SUESI ErEAMENYEK ..o 13
Programsorok és receptotletek ..... v 113
1. Basic (Alapértelmezett beallitas)..........ccccveveverererrereieicieis 114
2. French (FENEr Kenyér).........cccoovvvvecversieeessssereseenn, 114
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Altalanos megjegyzések

Akészllék hasznalatba vétele elétt gondosan olvassa végig a hasz-
nélati utasitast, és érizze meg a garancialevéllel, a pénztéri nyugtaval
és lehetbleg a csomagoldkartonnal, ill. az abban lévé bélésanyaggal
egyUtt! Amennyiben a késziléket harmadik személynek adja tovabb, a
hasznalati Utmutatot is adja a készlilékhez.

+ Kizérolag személyi célra hasznalja a késziiléket, és csupén arra,
amire valo! A kész(ilék nem ipari jellegli hasznalatra készilt.

+ Ne hasznalja a szabadban! Ne tegye ki erds héhatasnak, kdzvetlen
napsugarzasnak és nedvességnek (semmi esetre se martsa folya-
dékba), és dvja az éles szélektdl! Ne hasznalja a késziiléket vizes
kézzel! Ha a készulek vizes vagy nedves lett, azonnal huzza ki a
konnektorbal!

+ Kapcsolja ki a késziiléket és mindig hiizza ki a csatlakozét a duga-
sz0l6 aljzatbdl (a csatlakozdt, ne pedig a vezetéket hiizza), ha nem
hasznalja a készliléket, tartozékokat szerel fel r4, tisztitja vagy zavart
észlel.

+ Akeésziiléket és a halozati kabelt rendszeresen ellendrizni kell, hogy
nincs-¢ rajta sérilés jele. Ha sérilést 1t rajta, a késziiléket nem
szabad hasznalni.

+ Csak eredeti tartozékokat hasznaljon!

+ Gyermekei biztonsaga érdekében ne hagyja altaluk elérhetd helyen a
csomagoloelemeket (mlianyag zacsko, karton, sztiropor stb.)!

/\ FIGYELMEZTETES:
Kisgyermekeket ne engedjen a foliaval jatszani. Fulladas veszélye
allhat fenn!
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Specialis biztonsagi el6irasok a késziilékre vonatkozéan

/N FIGYELMEZTETES: Forro feliilet! Egési sériilés veszély!

Az elektromos melegitokészulékek miikodes kozben magas hdmérsékletet hoznak Iétre, ami égéseket okozhat
(pl. sUtétepsi, fltéelem).

+ Csak sutdkeszty(ivel érintse meg vagy tavolitsa el a forr6 alkatrészeket!

/N FIGYELMEZTETES: Tiizveszély!

+ Ne hagyja felugyelet nélkul a készuléket. A késleltetett programinditaskor ugy allitsa be a kezdési idét, hogy a
készUlék miikodése kozben jelen legyen.

+ Tartson legalabb 10 cm-es tavolsagot mas targyaktdl mikodés kozben.

* Ne takarja le a készuléket egy torléruhéaval vagy mas anyaggal miikodés kozben! A hdnek és a géznek szaba-
don kell tvoznia. Tlizveszélyes, ha a készUlék le van takarva vagy gyulékony anyagokkal (példéul fliggdnnyel)
lép érintkezésbe.

* Ne tegyen fémfoliat vagy mas anyagot a késztilékbe; ez rovidzarlatot vagy tiizet okozhat.

+ Tlizveszélyes, ha a tészta tulfolyik a tepsibél a burkolatra vagy a flitéelemre.

* Ne tegyen a receptben leirtnal tobb 6sszetevit a készllékbe.

+ Vegye figyelembe a receptekben felhasznalt 6sszetevok mennyiségére vonatkozo informéciokat. Ne Iépje tul a
liszt (590 Q) és a szaraz éleszt6 (7 g, illetve 219, ha friss élesztét hasznal) maximalis mennyiségét, mivel a meg-
kelt tészta kifolyhat a formabol.

/\ VIGYAZAT:

Ez a készulék nem alkalmas arra, hogy tisztitaskor vizbe meritsék. Tartsa be a , Tisztitas” részben megadott utasi-
tasokat.

* Akészilléket nem hasznélhatjak 8 évesnél fiatalabb gyerekek, valamint csokkent fizikai, érzékelési vagy értelmi
képessegu személyek, vagy akiknek nincs meg a tapasztalatuk és tudasuk ehhez; kivéve, ha a biztonsagukért
felelds személy a készllék hasznalatara megtanitja, vagy hasznalat kdzben felligyeli 6ket.

* Gyerekek ne jatsszanak a késztilékkel.

+ Atisztitast és karbantartast nem végezhetik gyerekek, kivéve, ha mar 8 évesnél idésebbek és a mivelet kozben
fellgyelik 6ket.

* Tartsa a készUléket és tapkabelét a 8 évesnél fiatalabb gyerekekté! tavol.

* Ne mikodtesse a készuléket kulso id6zitbvel vagy hasonlé taviranyitd rendszerrel.

* Ne javitsa sajat kezllleg a készuléket. Mindig Iépjen kapcsolatba szakképzett szerelGvel. Ha a villanyvezeték meg-
serll, a gyartonak, a szerviz ugynokségnek vagy mas, hasonloan képzett személynek kell a javitast végeznie, a
veszelyek elkerulése érdekében.

» Helyezze a késziiléket vizszintes munkafeliiletre. Ugyeljen arra, hogy a tapkabel és a késziilék ne legyenek forré
fellleteken vagy héforrasok kdzelében. A tapkabel az éles targyaktdl tavol vezesse el.

* Akészuléket stabilan és csuszasmentesen helyezze el. A készUlék sril tészta dagasztasakor mozoghat. A készu-
léket helyezze egy gumitalpra, ha a munkafelllet csiszos.

 Ne mozgassa, és ne emelje fel a készlléket hasznalat kdzben; elészor kapcsolja ki, és huzza ki az elektromos
haldzatbdl. Mindig két kézzel fogva szallitsa a készileket!

* Makodés kozben ne vegye ki a sutétepsit.

« Akésziiléket csak ételek elkészitésére hasznalja, semmilyen mas célra ne. Nem vallalunk felelésséget a helytelen
hasznalatbol vagy mikodtetésbdl eredd karokert!
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A késziilék kicsomagolasa

1. Vegye ki a készliléket a csomagbal.

2. Tavolitsa el az dsszes csomagoldanyagot, tgymint a foliakat, tol-
t6anyagot, kabelrogzitdket és a kartondoboz csomagolast.

3. Ellendrizze a csomagot, hogy minden megvan-e.

4. Aveszélyek elkertilése érdekében ellenbrizze a készliléket a lehetsé-
ges szallitasi sériilések tekintetében.

5. Ha a csomag tartaima nem teljes vagy sértlések talalhatok, ne
vegye hasznalatba a készliléket. Azonnal vigye vissza az értékesitd-
hoz.

Belizemelés

. Tisztitsa meg a készilléket a , Tisztitas” fejezetben leirtak szerint.
. Varja meg, amig az 6sszes alkatrész megszarad.
. Helyezze a siit6format a készilékbe.
. Elektromos csatlakozas
4.1. Ahalézatba val6 csatlakoztatas elétt ellendrizze, hogy a halézati
feszliltség megegyezik az adattablan talalhaté miiszaki adatok-
kal.
4.2. Csatlakoztassa a készliléket egy megfelelden felszerelt fali csat-
lakozo aljzathoz.
Egy hangjelz6 hangja lesz hallhato, és a kijelz6n megjelenik az alap-
beallités (lasd ,A kezelépanel leirasa” => ,1 LCD kijelz8”). Ezutan a
készulék készen all a hasznalatra.
5. Egy védoréteg boritja a flitdelemet. Ennek eltavolitasdhoz mikod-
tesse a késztiléket kb. 15 percig, ires sitéformaval (dagasztélapat
nélkil). Ehhez hasznélja a ,12. Bake” programot.

i MEGJEGYZES:
Ennél a folyamatnal az enyhe fiist- és szagképzddés természetes.
Gondoskodjék megfelel6 szell6zésrdl.

Ao N -

6. Huzza ki a dugaszt a konnektorbdl.

7. A\ FIGYELMEZTETES: Egési sériilés veszély!
Hagyja kihdlni a sttéformat, majd nedves ruhaval torolje at.

8. Ezutan kezdheti a sitést.

A kezel6elemek attekintése/A csomag tartalma
Fedél fogantyu
Fedél betekinté ablakkal
Sitétepsi
Vezérlépanel kijelzGvel
Haz
Oldals¢ szellézényilasok
Dagasztélapat

OGTMMmoOOwW>

Tartozékok

a Mérbedény

b Mérékanal

¢ Horog a dagasztélapat eltavolitasahoz

A kezeldpanel leirasa

1 LCD kijelzé

Alapértelmezett beallitas (kezd6keép)
A készenléti izemmodban jelenik meg. Az alapprogramnak felel meg.
Akijelzén a 1 3:00” felirat Iathaté. Az ,I” a kivalasztott programot jelenti;
a,3:00” pedig a program idétartamat. A két nyil pozicidja a kivalasztott
barnasagot és a sulyt mutatja. Az alapbeallitas a késziilék bekapcso-
lasa utén: ,Nagyobb suly” (I szint) és a ,Kdzepes barnasag” (Medium).
Mikodeés kdzben a kijelz6n a program idétartamanak visszaszamlalasa
lathato.
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2 Start/Stop gomb

Nyomja meg ezt a gombot, ha manudlisan szeretné elinditani, megsza-
kitani vagy befejezni a programot.

+ A Start/Stop gomb megnyomasa utén az id6kijelzés pontjai elkez-
denek villogni. A kijelzén lathatd az épp futd program.

+ Program kdzben a Start/Stop gomb révid megnyomasaval meg-
szakithaté a program menete (kivétel a ,melegen tartas’szakasz). Az
iddjelz6 szamok villogni kezdenek a kijelzén. A program folytatdséhoz
Ujra nyomja meg roviden a gombot. Ha 10 percen bellil nem nyomja
meg Ujra a Start/Stop gombot, a program automatikusan folytatodik.

+ Nyomja meg barmikor a Start/Stop gombot a program torléséhez.
Nyomja meg és tartsa lenyomva, amig egy hosszu hangjelzést nem
hall. Akijelz6 a legutdbb hasznalt program kezd6helyzetét mutatja.
Nyomja meg a Menu gombot egy masik program kivalasztasahoz.

A miikodési modtol fliggéen eléfordulhat, hogy vamia kell, amig a
kész(ilék lehil.

3 Weight gomb (Suly)
Bizonyos programokban a kovetkezd szinteket allithatja be:

[ szint alacsonyabb sulyu kenyérhez
[T szint nagyobb sulyu kenyérhez

i MEGJEGYZES:

+ Akész kenyér sulya, tdbbek kazott, az 6sszetevoktd! is figg.
Errél bévebben olvashat a => ,Megjegyzések a receptekkel
kapcsolatban” => ,A kenyér témege és térfogata”. részben. S(r(i
kenyértészta, példaul rozs-blza keveréke esetén a kenyér sulya
akar 15009 is lehet.

+ Aszintek befolyasoljak a siitési idét. (=> ,Programsorok és recep-
totletek”)

4 Programok neve

A program rovid leirésa a =>,7 Menu gomb (Kivélasztas)” alatti tabla-
zatban talalhato.

5 +/—gombok (Idd)
Az id6zit6 funkcio segitségével allitsa be a kivalasztott program befeje-
zésének idépontjat. Ez a funkcié a kdvetkezd programokhoz érheté el:

1. Basic 4. Quick 8. Dough
2. French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

Az 7. Quick IT”, ,9. Jam” és ,12. Bake” programok nem indithatok
késleltetve.

/\ FIGYELMEZTETES:
A késleltetett sitési funkcio hasznalatakor biztositsa, hogy a siités
ideje alatt a készilék ne legyen Grizetlendl.
+ Nyomja meg a +/— gombokat a program befejezési idejének meg-
adasahoz.

i MEGJEGYZES:

+ Nyomja meg tébbszér egymas utan a +/ — gombokat a program
befejezési idejének mddositasahoz 10 perces Iépésekben. A meg-
felelé gombot lenyomva tartva elindul a gyors el6retekerés.

A program befejezése akar 13 oraval is késleltethetd.

+ Masik program valasztasa esetén a korabbi id6zité beallitasok
torlésre kertinek.

Az id6zit6 funkciot ne hasznalja olyan recewptek elkészitésere,
amelyek romlandé hozzavalokat tartalmaznak, mint példaul tej,
tojas, gyiimalcsok, joghurt, hagyma, stb.!

+ Az id6zit6 funkcio nem alkalmazhaté gluténmentes kenyérhez,
amelyet meleg vagy forrd vizzel kell késziteni.

Példa: Este 20:30 van és azt szeretné, hogy a kenyer masnap reggel
7:00-ra kész legyen. A klldnbség 10 6ra és 30 perc. Allitsa be ezt az
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értéket (10:30) a kijelz6n. Nincs sziikség a kezdd és befejezési idd

kozotti kiilonbség kiszamitasara (pl. 3:00). A program akkor fog elin-

dulni, amikor szlikséges ahhoz, hogy a kenyér a beallitott iddpontban

kész(iljon el.

+ Az id0zit6 bekapcsolasahoz nyomja meg a Start/ Stop gombot. Az
iddkijelz6n a pontok villogni kezdenek.

Az id6zit6 funkcio kikapcsolasahoz nyomja meg Ujra a Start/ Stop
gombot, amig hangjelzést nem hall.

6 Color gomb (Szin)

Nyomja meg ezt a gombot a kivant barnasag beallitasahoz:
Light (vilagos) — Medium (kdzepes) — Dark (sotét).

7 Menu gomb (Kivalasztas)

Nyomja meg a Menu gombot az egyéni programok eléréséhez. A prog-
ramok a kovetkez0 tipusu kenyerek sttéséhez hasznélatosak:

Proaram Figyelmeztetd
No. 9 Leiras hang hozzavalé
neve o x
hozzéadasahoz
1. | Basic alapértelmezett bedllitds — mindenfajta kenyér, igy fehér- és lisztkeverékbdl készlilt kenyerek stitése igen
2. | French kulonésen konnyd fehér kenyérhez igen
3. | Whole wheat | korpas buzakenyérhez igen
4. | Quick I fehér és barna kenyér gyors elkészitéséhez igen
5. | Sweet édes leveles kenyér készitéséhez igen
6. | Glutenfree | gluténmentes kenyér (a tésztat a recept alapjan készitse el) siitése igen
az Osszes kenyérfajtat gyorsabban lehet elkésziteni a BASIC, FRENCH, QUICK I vagy a SANDWICH
7. | Quick I programok kivalasztasaval. Ezekben sokkal révidebb a ,kelesztés” ideje. Ennélfogva a kenyér témdrebb igen
lesz, kevéshé lesz levegbs. (Ehhez a programhoz langyos vizet kell hasznalni.)
Dough tészta készitésehez, siités nélkil nem
. |Jam lekvar és gylimdlcsiz készitéséhez nem
10. | Cake sUt6port tartalmazé édes tésztahoz igen
11. | Sandwich kénny(i szendvicskenyér készitéséhez igen
kulon elkészitett éleszté vagy dagasztott tészta stitéséhez, valamint kenyér vagy pékstitemény Ujrasiité-
12. | Bake séhez nem

A készulék miikodése

Altalanos informaciok

+ Akenyérsutd 12 el6re beallitott programot kinvall dsszesen 53
kulonféle beallitassal. A kész(ilék egy Uj programot is kinal, amelynek
segitségével gluttnmentes kenyeret lehet sttni allergiasok szamara.

¢ Majdnem minden siitési program valasztasi lehetdséget kinal kétféle
suli valasztaséra a kisebb vagy nagyobb kenyér mérethez.

+ Akenyérsttén bedllithatd a késleltetés, példaul a program vége akar
13 draval is késleltethetd.

A készlilék teljesen automatikusan miikddik és kiemelkedéen felhasz-
nalébaréat. Az alabbiakban talalhatja programsorok és receptjeit

* kenyérfajtak,

+ tészta, ami masképpen kerll feldolgozasra,

+ a kenyérsiitdben készitett lekvar.

Hangjelzések
A készilék kilonféle hangjelzéseket ad:

1 hosszl hangjelzés - a készilék aram ala helyezésekor
- amikor a program automatikusan folytatodik,
miutan el6z6leg manuélisan megszakitottak
(10 perc utan)
- aprogram kézi megszakitasakor
- amelegentarté funkcié végén

1rdvid hangjelzés - egy gomb elengedésekor.
- amikor a programot manudlisan megszakitot-
tak vagy 10 percen beldl Ujrainditottak

5 hangjelzés egy-
mas utan

Akészlilék hémérséklete til magas és megaka-
dalyozza egy Uj program inditasat.
Akijelzén a ,HHH" jelzés lathato.
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10 hangjelzés
egymas utan prog-
ram kdzben

A program jelenleg a masodik dagasztasi sza-
kaszban van. Bizonyos programoknal tovabbi
hozzavalok adhatok hozza (magok, gylimélcsok,
csonthéjasok, stb.).

10 hangjelzés
egymas utan a
program befejezé-
sekor

A program leallt. A program szama mellett a
kijelzén a ,0:00” jelenik meg. Ezutén minden pro-
gamnal az 1 dras melegentartasi fazes indul el.

Programmeméria

Aramsziinet esetén a program automatikusan folytatodik, amennyiben
az aram néhany percen belll visszatér. Hosszabb idejli &ramkimara-
dés esetén a kenyérsitét Ujra kell inditani. Ezt csak akkor érdemes
megtenni, ha a tészta még a dagasztasi fazisban van. Az elejérdl kell
inditania, ha mar elkezd6dott a suités!

Biztonsagi funkcio

Egy program befejezését kdvetden a késziléknek le kell hiilnie egy

Uj sUt6 vagy dagaszt6 program inditasa elétt (kivéve a ,9. Jam” és

,12. Bake” programokat).

Akészlilék 5 hangjelzést ad és a kijelzdn megjelenik a ,HHH” jelzés,

ami azt jelzi, hogy a stt6térben a hdmérséklet tul magas.

1. Hlzza ki a dugaszt a konnektorbdl.

2. Asltéforma eltivolitdsahoz hasznaljon edényfogot.

3. Tartsa nyitva a fedelet és varja meg, amig a kész(ilék teljesen lehdil.
Alehilési idd figg a korabbi program beallitasoktol.
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A késziilék hasznalata

/\ VIGYAZAT: Tiizveszély!

+ Vegye figyelembe a receptekben felhasznalt 6sszetevék meny-
nyiségére vonatkozé informaciokat. Ne lépje til a liszt (5909) és a
szaraz éleszt6 (7 g, illetve 21 g, ha friss éleszt6t hasznal) maximalis
mennyiségét, mivel a megkelt tészta kifolyhat a formabdl.

+ Amikor a sutés kezdetén a hozzavaldkat behelyezi, mindig vegye
ki a stitéformat a késziilékbal.

+ Amikor a masodik dagasztés soran ad hozza hozzavalokat
(magok, gyiimdlcsok, csonthéjasok), tigyeljen ra, hogy azok ne
hulljanak a készilék stt6terébe.

i MEGJEGYZES:
Akelesztés és a sltés szakaszaban mindig tartsa zarva a fedelet,
kulénben a tészta dsszeesik.

1. Asiitéforma eltavolitasa

Nyissa ki a fedelet, kissé forditsa el a siitéformat az dramutaté jarasaval
ellentétes iranyba, amig az kioldédik. A fillénél fogva huzza ki a siit6for-
mat és helyezze sima fellletre.

2. Adagasztélapat behelyezése
2.1. Kenje meg a dagasztolapatot. igy kénnyebb lesz kihtizni az
elkésziilt kenyérbdl.
2.2. Helyezze a dagasztélapét furatat a sitéformaban évd hajto-
tengelyre. A nyilas karimajanak lefelé kell néznie. Ugyeljen a
tengely rovatkajara.

3. Osszetevék behelyezése

Ugyelien ra, hogy az 8sszetevok a receptben meghatarozott sorrend-
ben kerlilienek bel a stit6tepsibe.

4. Asiitéforma behelyezése

Mikdzben atlosan tartja a siitéformat, helyezze a siit6format a sttotér-
ben tal4lhato tengelyre. Ovatosan forditsa el a siit6format az 6ramutato
jarasaval egyez0 irényba, amig az rogziil. Zarja le a fedelet.

5. Program inditasa

5.1. Csatlakoztassa a dugdt egy konnektorba.

5.2. Akivant program kivalasztasahoz nyomja meg a Menu gombot.

5.3. Abarnitds mértékének megadasahoz nyomja meg
a Color gombot.

5.4. AWeight gomb segitségével valassza ki a kenyér sulyat.

5.5. Az id@zitett sttésnél az id8zitd hasznalatdhoz nyomja meg
a+/—gombokat.

5.6. Nyomja meg a Start/Stop gombot. A villogé kettéspont jelzi,
hogy a program elindult.

6. Egyéb osszetevok hozzaadasa

A kivalasztott programtol fliggéen 10 hangjelzés jelzi a masodik dagasz-
tasi szakaszt. Ekkor adhatja hozza a tésztahoz a tobbi, tetszés szerinti
hozzavalot. Csukja vissza a fedelet.

7. Hagyja kelni a tésztat

Az utolsé dagasztas utén a kenyérsitd bedllitja a tészta keléséhez
optimalis hémérsékletet. Felmelegszik 25 °C-ra, ha a szobah6mérséklet
alacsonyabb.

8. Siités

A kenyérsiité automatikusan szabélyozza a hémérsékletet. Valassza
a,12. Bake” programot a siitési folyamat meghosszabbitasahoz, ha a
kenyér a stités utdn még tul fako.
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9. Melegentartas

(kivéve a ,,8. Dough” és ,,9. Jam”)
A hangjelz6 folyamatosan szdl a stitési folyamat befejez6dése utan, és
a kenyér vagy az étel kivehetd. Ugyanakkor elindul az 1 éran at tartd
melegentartas funkcio. A szamkijelzé mellett a ,0:00” jelenik meg. A 2"
kettdspont villog. 1 6ra elteltével a hangjelzés megszdlal és véget ér a
melegentartasi folyamat. A kijelz6 a legutébb hasznalt program kezdé-
helyzetét mutatja. Hizza ki a dugaszt a konnektorbdl.

10. ,12. Bake” Program (hosszu siités)
10.1. Mikozben a ,melegentart¢” fazis folyamatban van, tartsa
lenyomva a Start/Stop gombot, amig hangjelzést hall.
10.2. Inditsa el a ,12. Bake”.
10.3. Amikor elérte i kivant barnaségot, allitsa le a programot a
Start/Stop gomb megnyomasaval.
10.4. Huzza ki a dugaszt a konnektorbol.

11. A program befejezédése

Készitsen el6 egy racsot, és huzza ki a késziléket az elektromos halo-
zatbol.

A sutékeszty(ivel vegye ki a sttStepsit a program befejezédése utén,
forditsa fejjel lefelé, és dvatosan rdzza meg; forditsa el a dagasztolapat
meghajtojat, ha a kenyér nem jon ki azonnal.

/\ VIGYAZAT:
Ne Utdgesse a slt6format vagy a szélét az asztalhoz. Ett6l ugyanis
eldeformalédhat a forma.

12. A dagasztélapat eltavolitasa a kenyérbdl

Hasznalja a mellékelt horgot, ha a dagasztélapat beszorult a kenyér
belsejébe. Tolja at a dagasztdlapat félkor alaku nyilasan a meleg kenyér
aljan, és akassza be az als6 szélébe (a dagasztélapat szarnyanal).
Ovatosan hizza felfelé a dagasztélapatot a horoggal. igy latni fogja,
hogy a dagasztdlapat szarnya a kenyér melyik részébe akadt be. Azon
a helyen vagja el a kenyeret és igy konnyedén kiveheti a dagasztola-
patot.

Tisztitas
/\ FIGYELMEZTETES:
* Mindig hluzza ki a hal6zatbol a késztléket, és tiszti-

tas el6tt hagyja lehdilni.

+ Ne meritse vizbe a készuléket és a sutbtepsit. Az
aramutés és a tlizveszely elkerllése érdekében ne
ontson vizet a stt6térbe

A\ VIGYAZAT:
+ Ne hasznaljon drotkefét vagy mas karcold eszkozt a tisztitashoz.
+ Ne hasznaljon agressziv vagy karcolo tisztitoszereket.

i MEGJEGYZES:
A siitétepsi tapadasmentes bevonatt. Normélis jelenség, ha az id§
soran megvaltozik a bevonat szine, ez nincs hatéssal a funkci6jéra.

+ Tavolitsa el az dsszes Gsszetevit és morzsat a fedélrél, a hazbdl és
a sUtétérbél egy nedves ruha segitségével.

+ Aslt6tepsi kilso felliletét egy nedves ruhaval térdlje at. A belseje
langyos vizzel és enyhe mososzerrel tisztithato.

+ Hasznalat utan azonnal tisztitsa meg a dagasztévillakat és meghaj-
tétengelyt. A dagasztovillak eltavolitasa késébb nehézkes lehet, ha a
stt6formaban hagyjak éket. Ebben az esetben kb. 30 percre 6ntson
meleg vizet a sttétepsibe. Ezutan a dagasztovillak kdnnyedén elta-
volithatok.

+ Egy konyharuhaval torélje teliesen szarazra az egyes darabokat.
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Afedél eltavolitasa és felhelyezése
Akonnyebb tisztitas érdekében a fedél eltavolithato.

/\ VIGYAZAT:
A leemelt fedelet nem szabad vizbe meriteni! Vizcseppek maradhat-
nak a fedél belsejében.

1. Csak 45°-ban nyissa ki a fedelet, hogy a zsanérba illeszkedd csapok
lathatok legyenek.

2. El&szor emelje ki az egyik oldalat a zsanérbdl, majd a méasikat.

3. Nedves ruhaval tisztitsa meg a fedelet. Szaritsa meg a fedelet.

4. Afedelet Ugy tudja visszahelyezni, ahogy levette, vagyis kb. 45°-0s
szOgben tartva. El&szor az egyik csapot illessze vissza a zsanérba,
pontosan a kozepére. Ezutan pattintsa be a masik csapot a zsanér
masik oldalaba

Tarolas
+ Tarolas el6tt ellendrizze, hogy a készlilék tiszta, szaraz és teljesen le
van hlilve. Zart fedéllel tarolja a késziiléket.
+ Javasoljuk, hogy a készliléket az eredeti csomagolasaban tarolja, ha
hosszabb ideig hasznélaton kiviilre helyezi.
+ Mindig jol szell6z8, szaraz helységben, gyermekektdl tavol tarolja a
kész(iléket.

Siités — kérdések és valaszok

A kenyér a siités utan odaragad az edényhez.

Siités utan kb. 10 percig hagyja hiini a kenyeret — forditsa fejjel lefelé a
stit6tepsit. Szlikség esetén mozgassa hatra és elére a dagasztolapatot.
Siités el6tt zsirozza meg a dagasztélapatot.

Hogyan keriilhet6 el a lyukak képzédése a kenyérben a dagaszto-
lapat miatt?

Belisztezett ujjakkal eltavolithatja a dagasztolapatot, legkésébb a
kelesztés el6tti utolsd pillanatban. (5> ,Programsor és receptotietek”
és a kijelz6n megjelend jelzés) Ha nem szeretné ezt tenni, akkor siités
utan hasznalja a horgot. Ha 6vatosan jér el, elkerllheti a nagy lyukak
ltrejottét.

A tészta kijon a siitétepsibél, amikor kelesztésre pihenteti.

Ez akkor torténik, ha a hasznalt buzalisztnek nagy a sikértartaima.

Megoldas:

a) Csokkentse a liszt mennyiségét, és csokkentse a tobbi 0sszetevd
mennyiségét is ennek megfeleléen. Amikor a kenyér kész van,
nagyobb a térfogata.

b) Egy ev6kanal felmelegitett, folyékony margarint locsoljon szét a
lisztre.

A kenyér kel és igy is kijon a siitétepsibdl.

a) Haegy ,V'-alaki mélyedés alakul ki a kenyér kdzepén, akkor a liszt-
ben nincs elég sikér. Ez azt jelenti, hogy a buza tul kevés proteint
tartalmaz (ez kuléndsen esds nyarakon fordul el6) vagy a liszt tul
nedves.

Megoldas:
Adjon egy evikanal lisztsikért minden 500 g buzaliszthez.

b) Ha a kenyér kézepén tdlcsér alaki mélyedés formalédott, lehetsé-
ges okok a kdvetkezok lehetnek:

- aviz hdmérséklete tul magas volt,

- 10l sok vizet hasznaltak,

- alisztnek gyenge volt a sikértartalma,

- leveg6t kapott a massza a fedél felnyitasaval stités kdzben.
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Mikor nyithato fel a kenyérsiito fedele siités kozben?

Altalanosan a felnyitas barmikor lehetséges a dagasztas kdzben. Ebben

a fazisban még egy kevés mennyiség liszt vagy folyadék adhaté a

masszahoz.

Ha a kenyérnek valahogy ki kell néznie siités utan, tegye a kdvetkez6-

ket:

Az utolsd kelesztési fazis el6tt (> ,Programsor és receptotletek” és
a kijelz6n megjelend jelzés) dvatosan ki a fedelet rovid idére, és egy
elémelegitett éles késsel formalddas kdzben vagja be a kenyér héjat,
szorjon ra magvakat vagy locsolja meg burgonyaliszt és viz keveré-
kével a héjat, hogy fényes legyen. Ez az utolsd pillanat, amikor még
kinyithatd a fedél; maskiildnben a kenyér kdzepe 0sszeesik.

Mit jelent a liszt tipusszama?
Minél alacsonyabb a tipusszam, annal kevesebb rostanyagot tartalmaz
s annal kdnnyebb.

Mi az a korpaliszt?

Korpaliszt mindenféle tipusu magokbdl készlil, beleértve a buzat is. A
Jkorpa” kifejezés azt jelenti, hogy a liszt egész szembdl lett kibrolve és
ezéltal nagyobb a rostanyagtartalma, ez teszi sététebbé a korpas lisztet.
Azonban a korpaliszt nem teszi s6tétebbé a kenyeret, ahogy sokan
hiszik.

Mit kell tenni rozsliszt hasznalatakor?

Arozsliszt nem tartalmaz sikért és a kenyér nehezen kel. A kdnnyebb
dagaszthatdbba tételhez kovaszolt ROZSKENYERET kell késziteni.
Atészta csak akkor fog kelni, ha minden négy egység sikérmentes
rozsliszthez egy egység 550-es lisztet adnak hozza.

Mi a sikér a lisztben?

Minél nagyobb a tipusszam, annal kisebb a liszt sikértartalma és annal
kevésbé kel a kenyér. A legnagyobb mennyiségl sikér az 550 tipusz-
szamu lisztben talalhaté.

Hanyféle kiilonbozé tipusi liszt létezik, és hogy kell azokat

hasznalni?

a) Akukorica, arizs és a burgonyaliszt megfeleld azok szaméra, akik
sikérallergiaban szenvednek, vagy azoknak, akik sprue-tol vagy mas
hasi betegségtél szenvednek. Olvassa el kiegészitéseinket a ,Meg-
jegyzések a receptekkel kapcsolatban” 5> ,Gluténmentes kenyér
(allergidsok szdmara)” alatt.

b) Atonkélybuza liszt vegyszermentes, mert nagyon gyenge talajon né
és nem igényel permetezést. A ténkélybuza lisztje kiléndésen meg-
feleld az allergias embereknek. Ez hasznalhaté minden a hasznélati
Utmutatéban meghatarozott receptben, amelyben 405, 550 vagy
1050 tipusu liszt van eldirva.

c) Akdlesliszt kiléndsen megfeleld azoknak, akik sok allergiatol
szenvednek. Ez hasznalhaté minden a hasznalati dtmutatéban
meghatarozott receptben, amelyben 405, 550 vagy 1050 tipusu liszt
sziikséges.

d) Adurumbuza lisztie megfeleld a baguettekhez, kdszonhetben az
allaganak és helyettesithetd durumbuza daraval is.

Hogyan emésztheté meg konnyebben a friss kenyér?
Ha f6tt tortburgonyat adunk a liszthez és bekeverjik a tésztajaba, a friss
kenyeret konnyebb megemészteni.

Milyen kelesztési adalék hasznalhat6?

Az élesztd és a kovasz esetében (amelyek kiilonb6z6 mennyiségben
vasarolhatd meg) tartsa be a gyarto altal a csomagolason feltiintetett
utasitasokat, és a liszt mennyiségének megfelelé mennyiséget hasznal-
jon.
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Mit kell tenni, ha a kenyér élesztdizii?

a) Az iz semlegesitéséhez altalaban cukrot adnak a masszahoz. Cukor

hozzaadasaval a kenyér vilagosabb szin(i lesz.

b) Adjon 1% ev6kanal ecetet egy kisméretii kenyér, és 2 evBkanallal
egy nagyméret( kenyér vizéhez.

c) Viz helyett hasznaljon irét vagy kefirt. Ez minden recepthez megfe-
leld, és javitja a kenyér frissességeét.

Miért mas az ize egy siitdben és egy kenyérsiitében siitott kenyér-
nek?

Ez a paratartalom kiildnbézéségének eredménye. A siitében siitott
kenyér szarazon siil a nagyobb sltétér kovetkeztében, mig a kenyérsu-
t6ben készllt kenyér nedvesebb.

Kérdések a kenyérsiitd automatara vonatkozoéan

Probléma

Ok

Megoldas

Fist jon a siit burkolatabol vagy a
szellézoényilasokbol.

Osszetevd ragadt a siitd burkolatara
vagy a sltétepsi kiilsejére.

HuUzza ki a halézatbdl a kész(iléket, hagyja lehtiini a készliléket, és
tisztitsa meg a slittepsi kills6 részét vagy a siité burkolatat.

Akenyér kdzépen dsszeesik és alul
nedves.

Akenyér til sokaig maradt a sltétep-
siben a slités és melegentartas utan.

Akenyeret a melegentartasi funkcié lejarta elétt vegye ki a stit6tepsi-
bél.

Nehéz kivenni a kenyeret a sité-
tepsibél.

Acip6 alja a dagasztévillakhoz tapad.

Sités utan tisztitsa meg a dagasztdlapatot és a tengelyeket. Szikség
esetén 30 percre toltse fel meleg vizzel a siitdtepsit. Ezutan a da-
gasztolapat konnyen eltavolithato és tisztithato.

A kdvetkezd hasznalat elétt kissé kenje be a dagasztolapatot.

Az GsszetevSk nem keveredtek
dssze vagy a kenyér nem s(lt meg
megfelel6en.

Helytelen programbeallitas

Ellendrizze a kivalasztott menlit és a tobbi beallitast.

A programot megszakitottak a
Start/Stop gomb megnyomasaval.

Ne hasznélja az 6sszeteviket és kezdje Ujra a siitést.

Akenyérsité mikddése kdzben
néhanyszor felnyitottak a fedelet.

Lehetéség szerint csak a dagasztasi szakaszban nyissa ki a fedelet.
(> ,Programsor és receptétletek” és a kijelzén megjelend jelzés).
Nyitas utan ellendrizze a fedél megfeleld lezarasat.

HosszU aramkimaradas a készlilék
mikddése kdzben

Ne hasznélja az 6sszeteviket és kezdje Ujra a siitést.

A dagasztdlapat forgasa akadalyozva
van.

Ellendrizze, hogy a dagasztdlapatot nem akadalyozza-e mag stb.
Hulzza ki a stétepsit, és ellenérizze a hajtétengely forgasat. Ha nem
ez a gond, Iépjen kapcsolatba az Uigyfélszolgalattal.

Akészulék nem kapcsolddik be.
Hangjelzés hallhat6 5 hangjelzés
hallhato. A kijelz6n megjelenik a
“HHH jelzés.

Akésziilék még forr az eléz6 siités
miatt.

Huzza ki a dugaszt a konnektorbdl. Vegye ki a siitéformat. Hagyja,
hogy a kész(ilék szoba-hdmérsékletiire hiljon. Ezutan Ujrakezdheti a
sttést.

Akészilék nem indithato el.
5 hangjelzés hallhaté. A kijelz6n
megjelenik az ,LLL” jelzés.

AkészUlék tul hideg.

Nyomija meg a Start/Stop gombot, majd nyissa ki a fedelet. Varjon
kériilbeltil 10-20 percet, amig a készlilék szoba-hémérsékletl lesz.

Akészlilék nem indithato el.
Akijelzén az ,EEQ” felirat lathato.

Akészlilék hémérséklet-érzékeldje
meghibasodott vagy megsérillt.

Huzza ki a dugaszt a konnektorbdl. Lépjen kapcsolatba a szervizkdz-
pontunkkal vagy egy szakemberrel.

A készlilék nem miikodik.

A készlilék nincs aramhoz csatlakoz-
tatva.

Ellendrizze az aljzatot egy méasik készulékkel.

Dugja be megfelel6en a csatlakozodugaszt.

Ellendrizze az aramkér-megszakitot.

Akészlilék meghibasodott.

Lépjen kapcsolatba a szervizkdzpontunkkal vagy egy szakemberrel.

Hibak a receptek hasznalatakor

Probléma Ok Megoldas
Akenyér tul gyorsan kel. Tul sok élesztd, tul sok liszt, nem elég a s6 vagy egytittesen tdbb ezen okok kdzll alb
Akenyér egyaltalan nem vagy nem | Egyaltalan nincs élesztd vagy kevés a mennyisége alb
elégge kel. Régi vagy allott az élesztd e

Tul forré a folyadék c

Az élesztd érintkezésbe Iépett a folyadékkal d

Rossz a liszt tipusa vagy allott a liszt e

Tul sok vagy tul kevés folyadék alblg

Nem elég a cukor alb
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Probléma Ok Megoldas
Atészta til nagyra kel és kifolyik a | Ha a viz tul lagy, az élesztd jobban erjed f/k
sitdtepsibdl. AUl sok tej hatassal van az éleszt6 erjedésére c
Akenyér kézépen Gsszeesik. Atészta térfogata nagyobb a siitétepsinél és a kenyér 6sszeesik alf
Az erjedés tUI. révid vagy tul gyors a viz vagy a sUt6tér tulzott hémérséklete vagy a tulzott c/hli
nedvesség miatt.
Nincs kellé mennyiségl glutén a lisztben I
Tul sok folyadék g/h
S(rl, nehéz allag Tul sok liszt, vagy nem elég a folyadék alblg
Nem elég az éleszt vagy a cukor alb
Tul sok gylmélcs, korpaliszt vagy egy 0sszetevd b
Régi vagy éllott a liszt e
Akenyér a kdzepén nem siilt at. Tul sok vagy tul kevés folyadék alblg
Tul nagy a nedvesség h
Folyadékokat, példaul joghurtot tartalmazo recept g
Nyitott vagy durva allag vagy tal sok | Tul sok a viz g
lyuk Nincs s6 b
Nagy a nedvesseég, tul forré a viz hii
Tul forré a folyadék c
Lapos allagu, suletlen fellilet A kenyér térfogata tul nagy a sitétepsihez alf
Tul sok liszt, kiiléndsen fehér kenyér esetében f
Tul sok élesztd vagy nem elég a s6 alb
Tul sok a cukor alb
Edes dsszetevok a cukor mellett b
calglnzir:(fﬂg:i?gg;:éitllenek Akenyér nem hilt ki eléggé (a g6z nem tavozott el) j
Lisztlerakddas a kenyérhéjon Aliszt nem lett j6l atdolgozva a széleken a dagasztas folyaméan [/m
Problémak megoldasa Tippek a receptekhez
a) Pontosan mérje meg az dsszetevoket. Osszetevék

b)

Szabalyozza be az dsszetevok mennyiségét és ellenbrizze, hogy
hozzaadta-e az 6sszes dsszetevot.

Hasznaljon mas folyadékot vagy hagyja lehdilni szobah6mérsékletre.

Areceptnek megfeleléen, a meghatérozott sorrendben adja hozza
az Osszetevbket. Csinaljon egy arkot a liszt kozepébe, és abba
helyezze el a szétmorzsolt élesztdt vagy a szaraz élesztét. Kerilje
le, hogy a folyadék és az élesztd érintkezésbe Iépjen.

Csak friss és megfelel6en tarolt dsszetevket hasznaljon.
Csokkentse az dsszetevok telies mennyiségét, ne hasznaljon az
el6irtnal tobb lisztmennyiséget. '/s-dal csokkentse az dsszetevok
mennyiségét.

Hatarozza meg pontosan a folyadék mennyiségét. Ha a hasznalt
Osszetevék vizet tartalmaznak, annak megfeleléen csokkentse a
hozzaadott folyadék mennyiségét.

Nagyon nedves id&jaras esetén vegyen ki 1-2 evékanal vizet.
Meleg id6jaras esetén ne hasznalja az idézit6 funkciét. Hideg folya-
dékot hasznéljon.

Siités utan azonnal vegye ki a kenyeret a siit6tepsibdl, és felvagas
el6tt legalabb 15 percig hagyja a racson hdilni.

Csokkentse az élesztd vagy az 6sszes 0sszetevd mennyiségét
Va-del.

Adjon egy evikanal lisztsikért a tésztadhoz.

m) Ne kenje meg a siitétepsit!
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Miéta minden egyes dsszetevd specialis szerepet jatszik a sikeres
kenyérsiitésben, a mérés ugyanolyan fontos, mint az ésszetevék hoz-
zaadasanak sorrendie.

Alegfontosabb dsszetevok, Ugymint a folyadék, sé, liszt, cukor és
élesztd (friss vagy szaraz élesztd egyarant hasznalhato) hatassal van
a tészta és a kenyér sikeres elkészitésének kimenetelére. Mindig a
megfelelé mennyiséget hasznélja a megfeleld aranyban.

Langyos dsszetevOket hasznéljon, ha azonnal el akarja késziteni a
tésztat. Ha be szeretné allitani a program idézité funkcidjat, akkor
tanacsos hideg dsszetevik hasznalata, hogy elkeriilje az éleszt6 tl
korai erjedését.

Amargarin, a vaj és a tej hatassal van a kenyer izére.

A cukortartalom 20 %-kal csokkenthetd, ha konnyebbé és véko-
nyabbé szeretné tenni a kenyér héjat tgy, hogy ne legyen hatassal
a slités sikeres kimenetelére. Ha puhabb és vilagosabb kenyérhéjat
szeretne, a cukrot helyettesitse mézzel.

Akenyér szerkezetéért a sikér a felelés, ami a lisztben keletkezik a
dagasztas soran. Az idedlis lisztkeverék 40 % korpalisztbdl s 60 %
fehérlisztbdl all.

Ha egész magvakat szeretne hozzaadni, egész éjszakara aztassa
be azokat. Csokkentse a liszt és a folyadék mennyiségét (legfeljebb
1/5-del).

Akovasz hasznalata nélkilozhetetlen a rozsliszt esetében. Tejet és
acetobaktériumokat tartalmaz, ami kdnnyebbé és erjesztetté teszi a
kenyeret. Készithet sajat kovaszt is, de az idébe telik. Ezért az alabbi
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receptekben koncentralt kovaszport kell hasznalni. A por 15g-0s
csomagokban kaphaté (1kg liszthez). Kévesse a receptekben leirt
utasitasokat (%2, % vagy 1 csomag). A szlikségesnél kevesebb ko-
vasz hasznalatakor a kenyér morzsalddni fog.

hasznal, a mennyiséget csokkenteni kell 80 g-ra.

+ Afolyékony kovasz tasakokban kaphato, és ez megfelel6 a hasz-
nalatra. Kévesse a csomagolason eldirt adagolast. Toltse meg a
mérdpoharat folyékony kovasszal és a tobbi folyadékkal a megfeleld
ranyban, ahogy a receptben meg van adva.

+ Abuzakovasz, ami altalaban széraz, néveli a tészta feldolgozhatésa-
gat, frissességét és az izét. Enyhébb, mint a rozskovasz.

+ Kovaszolt kenyér esetén hasznélja a Basic vagy a Whole wheat
programot. A kovasz helyettesitheti az élesztét, annak hasznalata
csak izlés kérdése. Ez is nagyon jol hasznalhato a kenyérsiit6ben.

+ Adjon buzadarat a tésztahoz, ha rostanyagban gazdag, kiilondsen
kénny( kenyeret szeretne. Egy evékanallal adjon 500 liszthez, és
novelje a folyadék mennyiségét /2 evékanallal.

+ Abuzasikér a buzaproteinbdl nyert természetes adalék. Kénnyebbé
és terjedelmesebbé teszi a kenyeret. A kenyér ritkabban esik dssze,
és sokkal konnyebben dagaszthato. A hatasa kdnnyen észrevehets,
ha otthon készitett lisztbdl készit korpalisztes és mas pékarut.

+ Aszines malata sotét porkolésii arpamalata. Ez a sotétebb ke-
nyérhéj és puha részek (pl. barna kenyér) elérésére hasznalatos. A
rozsmalata szintén megfeleld, de nem annyira sotét. Ezt a malatat
megtalélja a buza alapu élelmiszerek boltjaban.

+ Kenyérizesitd altalaban az dsszes barna kenyérhez adhatd. A meny-
nyiség fligg az egyéni izléstdl és a gyarté altal megadott adatoktol.

+ Atiszta lecitinpor egy természetes emulgealoszer, ami ndveli a
kenyér térfogatat, a puha részeket puhabba és kénnyebbé teszi, és
sokaig frissen tartja.

Az adagok szabalyozasa

Ha az adagokat ndvelni vagy csokkenteni kell, igyelien az eredeti
receptaranyok betartaséra. A tokéletes eredmény elérése érdekében az
alabbi dsszetevdk beallitasanak alapszabalya a kivetkez6:

+ Folyadékok/liszt: A tésztanak puhanak (nem tul puhanak) és kény-
nyen dagaszthatonak kellene lennie anélkul, hogy ragaddéssa valna.
Egy labdaforma érhetd el konnyed dagasztassal. Ez nem érvényes a
rozskorpara vagy gabonakenyérre jellemz6 nehéz tésztéra. Az elsé
dagasztas utan 5 perccel ellendrizze a tésztat. Ha tul nedves, adjon
hozza egy kevés lisztet, amig a tészta el nem éri a megfelelé allagot.
Ha a tészta tul széraz, a dagasztés sorén adjon hozza egy kanélnyi
vizet.

+ Folyadékok felcserélése: A folyadékot tartalmazo 6sszetevét hasz-
nalunk egy receptben (pl. tehénturdt, joghurtot stb.) a sziikséges
folyadék mennyiségét csokkenteni kell. Tojas hasznalata esetén iisse
szét a tojasokat a mérépoharba és dntse fel a tobbi szlikséges folya-
dékkal ugy, hogy meg legyen az el6irdnyzott mennyiség.

Ha a tengerszint felett nagy magassagokban él (legalabb 750 m-rel
tengerszint felett), a tészta gyorsabban kel. Ebben az esetben lecsok-
kenthetd az éleszté mennyisége s - /2 teaskanallal, hogy aranyosan
csokkenjen a tészta kelése. Ugyanez igaz a kiilondsen lagy vizzel
rendelkezé helyeken is.

Osszetevok és mennyiségiik mérése és hozzaadasa

« El6szor mindig a folyadékot és csak azutan az élesztot helyezze be
a slitébe. Az élesztd tal gyors erjedésének elkerlléséhez (kiiléndsen
az id6zitd funkcio hasznalatakor) el kell kerlilni az éleszté és a folya-
dék érintkezését.

+ Méréskor ugyanazokat a méréeszkdzoket hasznélja, azaz hasznélja
a kenyérsitéhoz mellékelt mérdkanalat, vagy egy otthoni kanalat, ha
a receptben evékanalnyi vagy kavéskanalnyi mennyiségek vannak
elGirva.
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+ Agrammban torténé méréseket pontosan kell elvégezni.
+ Amilliliterek kijelzéséhez hasznalhatja a mellékelt méréedényt, ami
skalaval van ellatva 50-250 ml kozott.

A receptekben 1évé roviditések jelentése a kovetkezd:

evk = csapott evBkanal (vagy nagy mérékanal)

tsk = csapott teaskanal (vagy kis mérékanal)

g = gramm

mi = milliliter

csomag = 7g szaraz éleszté 500 liszthez — megfelel 20 g friss
éleszt6nek

+ Gylmolcsok, di6 vagy gabona dsszetevék: Ha tovabbi hozzavalokat
szeretne hozzaadni, azt a megfeleld program 10 hangjelzését kove-
téen teheti meg. Ha tul korén adja hozza az dsszeteviket, akkor a
dagasztas kozben 6sszetdrnek.

A kenyér témege és térfogata

+ Latni fogja, hogy a tiszta fehérkenyér tdmege kevesebb, mint a kor-
pas kenyéré. Ez azon a tényen alapul, hogy a fehérliszt jobban kel,
ezért korlatozni kell az dsszetevék mennyiségét.

+ Akenyér aktudlis tdmege sokban fiigg a szoba paratartalmatol az
elékészités idején.

+ Ajelentds lisztadagot tartalmazo6 kenyerek nagyobb térfogatot érnek
el, s a nagyobb tdmegszint esetén az utolso kelés utan tullépik a
sUt6tepsi szélét. De a kenyér nem jon ki a sutdtepsibdl. A sitdtepsi-
bdl kilepd kenyérrész kénnyebben barnul a sitétepsiben 1évé résszel
dsszehasonlitva.

Gluténmentes kenyér (allergidsok szamara)

+ Ha gluténmentes liszth8l szeretne kenyeret siitni, ne hasznélja a
Timer funkciot, akkor se, ha a program lehetévé teszi. A gluténmen-
tes liszthdl allo tészta meleg vagy forré viz hatasara tud megkelni.
Ezért egybdl el kell inditani a programot.

+ Agluténmentes kenyér héja nem lesz olyan barna, mint a glutént
tartalmazo kenyéré. Azt javasoljuk, hogy a barnasag mértékét allitsa
a ,Dark” (sotét) fokozatra. Azt is kiprobalhatja, hogy egy tejszinnel
vagy tejfollel elkevert tojassargajaval megkeni a kenyér tetejét, ami-
kor a program hatralévé ideje: 1:15.

Siitési eredmények

+ Aslités eredménye fligg az adott helyen fennall kdrliiményektdl
(lagy viz — magas paratartalom — magas tengerszint feletti magas-
sag — az 0sszetevék allaga sth.). Ezért a receptek csak tajékozodasi
pontok, amik megvaltoztathatok. Tovabbi recepteket is talalhat a sza-
kacskonyvekben vagy az interneten. Hasznélhat kész keverékeket is.

+ Ha egyik vagy masik recept els6re nem sikerl, ne cstiggedjen. Pro-
balja megkeresni az okot, és probalja meg Ujra a sttést az adagok
valtoztatasaval.

+ Haa kenyér a siités utan tul sapadt, a ,12. Bake” programban
hagyva megbarnithatja.

Programsorok és receptotletek
Akdvetkez0 receptek kilonbdzd méretii kenyerekhez valdk. Bizonyos
programoknal a tdmeg kilénbséget jelent.

/\ VIGYAZAT:

+ Ha kisebb kenyeret szeretne siitni, ennek megfeleléen szamolja ki
a recept osszetevait.

« Ugyelien arra, hogy az dsszetevok stlya ne haladja meg a 750 g-ot
a L. szinten, illetve az 1100 g-ot az I 1. szinten.
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1 MEGJEGYZES: 2. French (Fehér kenyér)

MAGYARUL

A programsorozat egyes fazisaihoz feltlintetett idétartamok csupan Kenvér stilva szint 1T (Alapértelmezett I
ajanlasok. Kisebb eltérések eléfordulhatnak, hiszen a terméket folya- y y beallitas)
JELTEED 2 Teljes id 3:50 6ra 3:40 6ra
1. Basic (Alapértelmezett beallitas) 1. Dégaszltas 18 perc 16 perc
" . 11 (Alapértelmezett 1. Erjesztés 40 perc 40 perc
Kenyer slya szint beallitas) I Hangjelzés emlékeztet az 6sszetevok hozzaadasara
Teljes id6 300 6ra 953 6ra ’ a masodik dagasztasi szakaszban
1. Dagasztas 10 perc 9 perc 2 Da?gasz’tas 22 perc 19 perc
1. Erjesztés 20 perc 20 perc 2 Erj.esztt’es 30 perc 30 perc
Hangjelzés emlékeztet az 0sszetevok hozzaadasara 3."E’rjesztes 50 perc 50 perc
a masodik dagasztasi szakaszban Sutés 70 perc 65 perc
2. Dagasztas 15 perc 14 perc Melegen tartas 60 perc 60 perc
2. Erjesztés 25 perc 25 perc 1d6zitd funkcio 13 ra
3. Erjesztés 45 perc 45 perc Receptbtletek:
Stités 65 perc 60 perc Klasszikus fehér kenyér
Melegen tartas 60 perc 60 perc Kenyér silya 1l szint
|d&zitd funkcid 13 6ra Viz vagy tej 300ml
Receptotietek: Margarin/vaj 1%, evk
- ; S 1 tsk
LS ST Cukor 1 evk
Kenyér slya 11 szint 550 tipust liszt 5409
Ir6 300mi Széraz éleszté 1 csomag
Margarin/vaj 1%2 evk
S6 1 tsk Olaszos fehér kenyér
Cukor Tevk Kenyér sulya 11 szint I szint
1050 tipusd liszt 5409 Forrasban [év6 viz 350ml 230ml
Szaraz éleszto 1 csomag Durumblzadara 1509 100g
- ; S6 1 tsk % tsk
Kovaszolt kenyér Cukor 1 tsk %, sk
Kenyér sulya 1 11 szint 550 tipust liszt 3509 2309
Szaraz kovasz /2 csomag Széraz éleszté % csomag Y2 csomag
Viz 350ml Tipp:
0 . 1 L
Margz?rlrl/vaj 172 evk Egy kuldn edényben keverje a durumbizabdl készilt darét a forrasban
Kt'anyerfuszer 1tsk lévd vizbe. Hagyja, hogy a dara szoba-hémérsékletire hiljon, utna
S6 2tsk tegye a siit6formaba, és adja hozza a tobbi hozzavalét.
Cukor 1 evk
1150 tipusu liszt 1809 3. Whole weat (Korpas buzakenyér)
1050 tipusu liszt 3609 . . IT (Alapértelmezett
PP Kenyér sulya szint s I
Széraz éleszté 1 csomag beallitas)
Teljes id6 3:40 ora 3:32 6ra
1. Dagasztas 10 perc 9 perc
1. Erjesztés 25 perc 25 perc
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Hangjelzés emlékeztet az dsszetevék hozzaadasara

a masodik dagasztasi szakaszban
2. Dagasztas 20 perc 18 perc
2. Erjesztés 35 perc 35 perc
3. Erjesztés 65 perc 65 perc
Siités 65 perc 60 perc
Melegen tartas 60 perc 60 perc

|d6zitd funkcid

13 6ra
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Receptotletek:

Parasztkenyér

Korpas buzakenyér Tej 300ml

Kenyér sulya 1T szint [ szint Margarin/vaj 2 evk

Viz 300 ml 200ml So 1% tsk

Margarin/vaj 1% evk 1 evk Cukor 17 tsk

Tojas 1 1, kicsi 1050 tipusu liszt 5409

Sé 1 tsk Ya tsk Széraz éleszté 1 csomag

Cukor 1 tsk Ya tsk

1050 tipusu liszt 270g 180g 5. Sweet (Kalacs)

Korpalis’zt i 2709 1809 Kenyér stilya szint I (AIap{erFe]mezett I

Széraz éleszté 1 csomag % csomag bedllitas)
Tipp: Telies id6 2:550ra 2:50 ora
A program inditdsénak késleltetéséhez az id6zité hasznélatakor tojas 1. Dagasztas 10 perc 10 perc
hasznalata helyett adjon tobb vizet a recepthez. 1. Erjesztés 5 perc 5 perc

Hét-magvas kenyér
Kenyér sulya 11 szint
Viz 300 ml
Margarin/vaj 1%, evk
S6 1 tsk
Cukor 1% evk
1150 tipusu liszt 2409
Korpaliszt 2409
7-magvas keverék 1009
Szaraz élesztd 1 csomag
Tipp:

Ha teljes ki6rlésti gabonat szeretne hasznalni, elézbleg 4ztassa be egy
éjszakara.

4. Quick I (Gyors I)

Kenyér sulya szint /

Teljes id6 2:10 6ra
1. Dagasztas 10 perc
1. Erjesztés 10 perc

Hangjelzés emlékeztet az dsszetevk hozza-
adasara a masodik dagasztasi szakaszban

2. Dagasztés 10 perc
2. Erjesztés 30 perc
Siités 70 perc
Melegen tartas 60 perc
[d6zit6 funkcio 13 6ra
Receptotletek:
Krémsajtos kenyér
Viz vagy tej 160 ml
Margarin/vaj 1% evk
Tojas 1, kicsi
S6 Y5 tsk
Cukor 1 tsk
Szemcseés krémsaijt 80¢
550 tipusu liszt 3309
Széraz éleszté Y2 csomag

BBA3774 IM

Hangjelzés emlékeztet az dsszetevék hozzaadaséra
a masodik dagasztasi szakaszban

2. Dagasztés 20 perc 20 perc
2. Erjesztés 30 perc 30 perc
3. Erjesztés 45 perc 45 perc
Sités 65 perc 60 perc
Melegen tartas 60 perc 60 perc
|d6zit6 funkcio 13 ¢ra
Receptotlet:
Mazsolas kenyér
Kenyér sulya 1T szint [ szint
Viz 300ml 200ml
Margarin/vaj 2 evk 1% evk
S6 Y2 tsk 1 csipet
Méz 1 evk 1 tsk
405 tipusu liszt 5009 3309
Fahé %4 tsk Y2 tsk
Széraz éleszté % csomag Y2 csomag
Mazsola 75¢ 50g
6. Gluten free (Gluténmentes kenyér)
Kenyér sulya szint . (Alsgéélrl‘;?él‘?)ezett I
Telies id6 2:55 6ra 2:50 ora
1. Dagasztas 10 perc 10 perc
1. Erjesztés 10 perc 5 perc
2. Dagasztés 10 perc 10 perc

Hangjelzés emlékeztet az dsszetevok hozzaadasara
a masodik dagasztasi szakasz utan

2. Erjesztés 30 perc 30 perc
3. Erjesztés 45 perc 45 perc
Siités 70 perc 70 perc
Melegen tartas 60 perc 60 perc
|d8zitd funkcio 13 ora

19.05.21
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Receptotletek: Receptotletek:

Gluténmentes kenyér Hagymas kenyer
Kenyér stlya I szint Kenyér sulya 1l szint
Forrasban Ievé viz 500ml Viz 250mi
Kenyérliszt Keverék 6009 Margarin/vaj Tevk
Tipp: Sok 11 tskk
« Egy killon edényben keverje dssze a kenyérlisztet a forrasban 1évé Cukor : ev
vizzel, majd hagyja a tésztat kériilbelil 30 percig kelni. Ezutan tegye Nagy apritott hagyma 1
at a tésztat a stit6formaba, és rogton inditsa el a programot. 1050 tipusu liszt 540¢g
+ Amikor megsiilt a kenyér, azonnal ki kell venni a formabdl, és hagyni, Szaraz éleszts 1 csomag
hogy teljesen kih(iljon a szeletelés elétt.
. Pizzakenyér
Barna kenyér Kenyér stilya 11 szint I szint
Kenyér sulya 1T szint [ szint Viz 375ml 250
Langyos viz 630ml 470ml Olaj 1 evk 1 tsk
Margarin/vaj 1 evk Y2 evk S6 1 tsk 1 tsk
S6 1 tsk #atsk Cukor 11tsk Y tsk
Barna Kenyér-liszt (Schér) 5009 375¢ Oregéné Y, tsk 1 tsk
Széraz éleszt6 1 csomag % csomag Parmezansait 21, evk 1% evk
Tetszés szerint adhat hozza: Kukoricadara 100g 659
lenmagot vagy 1% evk 1evk 550 tipusu liszt 475¢ 3159
didt vagy 759 50g Fahj % sk a5k
komenymagot vagy 3tk 21sk Széraz élesztd % csomag % csomag
sUlt hagymat vagy 759 509
felkockézott bacont 759 50g 8. Dough (Tészta)
Tipp: Kenyér sulya szint /
+ Koriilbelll 8 perc dagasztas utan vélassza le stitéformardl a ratapadt Teljes idé 1-30 éra
tésztat vagy lisztet, pl. egy szilikonspatulaval. Annak érdekében, 1 . 0
hogy a siités soran ne képzddjon a kenyérnek vékony pereme, még - Dagasztas 20 perc
egyszer valassza le a kenyeret a formarél, amikor a programbdl 2. Erjesztés 30 perc
1:15 van hatra. 3. Erjesztés 40 perc
+ Amasodik dagasztasi szakasz utan, tehat kozvetlenll a masodik \d621t8 funkcid 136
kelesztés el6tt, megszolal majd a jelzés, amikor hozzaadhatja a tobbi 0zI10 funkeio ora
dsszetev6t. Ebben a programban a hozzévalokat nem gydrja be a Receptétletek:

gép a tésztaba, hanem a kenyér kilsején maradnak.

Francia baguette

7. Quick IT (Gyors I1) Viz 300ml

Kenyér sulya szint L (AIap{ar@e} mezet I Méz Levk

beallitas) Sé 1 tsk

Teljes id6 1:38 6ra 1:28 bra Cukor 1tsk

1. Dagasztas 13 perc 13 perc 550 tipusu liszt 540
Osszetevik hozzaadasat jelz6 hang Széraz élesztd 1 csomag

2. Dagasztas 5 perc 5 perc Tipp:
Atésztat ossza el 2—4 részre, és formaljon hosszl kenyérformat.

3. Erjesztés 35 perc 25 perc Hagyja kelni 30-40 percig. Atldsan vagdossa be a tetejét és siitében
Siités 45 perc 45 perc stisse ki.

Melegen tartas 60 perc 60 perc

[d8zitd funkcio / /
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Pizza

Viz 300ml
So % tsk
Cukor 2 tsk
Olivaolaj 1 evk
405 tipusu liszt 4509
Széraz éleszté 1 csomag

Tipp:

+ Tekerje fel a tésztat, tegye egy kor alaku slt6tepsibe, és hagyja
10 percig kelni. Egy villaval szurkalja meg néhanyszor.

* Kenjen pizzaszoszt a tésztéra, és adja hozza a kivant feltétet.

« SUsse 20 percig 200 °C-on.

9. Jam (Lekvar)

Kenyér sulya szint /

Telies id6 1:20 dra

1. Felmelegiteni 15 perc

2. Dagas’ztag, + 45 perc

felmelegiteni

3. Pihenés 20 perc

|d6zit6 funkcio /
Receptotletek:

Eperlekvar

Friss eper megmosva, 6009

felapritva vagy pirésitve

Bef6zdcukor ,2:1” 300g

Citromlé 1-2 tsk
Tipp:

+ Keverje 0ssze az 6sszes hozzavalét a siitdformaban egy fa- vagy
szilikonspatulaval.

* Aprogram elindulasa utén a spatulaval tavolitsa el a ratapadt cukrot
a sttéforma oldalarol.

+ Miutan a program befejez8dott, edényfogoval vagy siitbkesztydivel
vegye ki a sttéformat a készilékbdl.

+ Adagolja a lekvart tiszta iivegekbe, és szorosan zarja ket le. Allitsa
fejre az livegeket koriilbelill 10 percre. igy biztos lehet abban, hogy
az livegek megfeleléen lesznek lezarva.

Narancs gyiimolcsiz

Narfancs,’ meghamozva *és 5009
aprora vagva

;ltrongn, mt'aghamozva 100g
és aproéra vagva

Bef6zbcukor ,2:1” 3009

Tipp: = Eperlekvar

10.Cake (Siitemény)

+ Ez a program kilondsen alkaimas piskétastitésre. Mivel a készilék
keverdszar helyett dagasztdlapatot hasznal, a siitemények kissé
sUr{ibbek lesznek.

+ Afriss, kdnnyen romlando dsszetevék miatt ne hasznélja a Timer
funkciot, akkor se, ha a program lehetévé teszi.

+ Kulénbdzd dsszetevéket is adhat az alébbi alaprecepthez.

+ Miutan a program befejezédott, edényfogéval vagy sutékesztyvel
vegye ki a sttéformat a készilekbél.

BBA3774 IM

* Helyezze a siit6format nedves ruhara, és hagyja a stiteményt koril-
bellil 15 percig hilni. Ezutan egy szilikonspatulaval le tudja valasztani
a sliteményt a sitéforma oldalatdl, és meg tudja forditani a format.

Kenyér sulya szint /

Teljes id6 1:50 6ra

1. Dagasztas 6 perc

1. Erjesztés 5 perc

Hangjelzés emlékeztet az dsszetevik hozza-
adasara a masodik dagasztasi szakaszban

2. Dagasztés 10 perc

2. Erjesztés 9 perc

Sttés 80 perc

Melegen tartés 60 perc

[d6zit6 funkcio 13 6ra
Receptotlet:

Piskota-alaprecept

Tojasok 3

Vaj 100¢

Cukor 100g

Vanilias cukor 1 csomag

405 tipusu liszt 300g

Sitépor 1 csomag

Egyéb, tetszbleges dsszetevik:

Daralt di6

vagy: reszelt csokoladé

vagy: kokuszreszelék 509

vagy: hamozott, vékonyra

szeletelt alma
11.Sandwich (Pirités kenyér)

Kenyér sulya szint . (Alsgéelrl‘}?éllr;;ezett I
Teljes id6 3:00 dra 2:55 ¢6ra

1. Dagasztas 15 perc 15 perc

1. Erjesztés 40 perc 40 perc

Hangjelzés emlékeztet az dsszetevik hozzaadaséra
a masodik dagasztési szakaszban

2. Dagasztés 5 perc 5 perc

2. Erjesztés 25 perc 25 perc

3. Erjesztés 40 perc 40 perc

Sités 55 perc 50 perc

Melegen tartas 60 perc 60 perc

|dézité funkcid

13 dra

19.05.21
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Receptotlet:

Pirités kenyér
Kenyér sulya 1T szint
Viz 150 ml
Tej 150 ml
Margarin/vaj 2 evk
S6 1 tsk
Cukor 1 tsk
550 tipusu liszt 5009
Széraz éleszté 1 csomag
12.Bake (Siités)
Kenyér sulya szint /
Teljes id6 1:00 ora
Sttés 10-60 perc
Melegen tartés 60 perc
[d6zit6 funkcio /

Miszaki adatok

VEAEIMi OSZEAY: ..o I
NEHO SUIY: ..ottt kb. 4,2kg
A miszaki és kivitelezési modositasok jogat a folyamatos termékfejlesz-
tés miatt fenntartjuk.

A készilék megfelel minden érvényes CE iranyelvnek, beleértve az
elektromagneses megfeleléségrdl, és a kisfesziiltségl berendezésekrdl
sz0l6 iranyelveket, és a legujabb biztonsagi szabalyozasok figyelembe
vételével kész(lt.

Selejtezés
A ,kuka” piktogram jelentése
Kimélje kdrnyezetlinket, az elektromos készillékek nem a
haztartési szemétbe valok!
Hasznalja az elektromos késziilékek artalmatlanitasara
kijelolt gy(jtéhelyeket, ott adja le azokat az elektromos ké-
sziilékeit, amelyeket tdbbé mar nem kivan hasznalni!
Ezzel segitséget nyujt ahhoz, hogy elkertilhetdk legyenek azok a hata-
sok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas” gyakorolhat a kdrnyezetre
s az emberi egészségre.
Ezzel hozzajarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a kidregedett
elektromos és elektronikus készilékek értékesitésének egyéb formai-
hoz.
Az 6nkormanyzatoknal vagy a polgarmesteri hivatalokban tajékoztatést
kaphat arrél, hogy hova viheti a kiselejtezett kész(ilékeket.
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PykoBoAcTBO N0 aKcnnyaraumu
Cnacv6o 3a BbIGOp Hallero npoaykTa. Hageemcsl, OH BaMm MOHPaBUTCS.

CUMBONbI NpUMeHsieMble B AaHHOM PYKOBOACTBE NoJib30BaTens
BaxHble pekomeHaaLuu ans obecneyeHuns Ballei 6e3onacHOCTY
0bo3HauveHb! No ocobeHHoMy. OBS3aTENbHO CreayiTe 3TUM PEKOMEH-
Jaumsm, Ytobbl NpesoTBPaTUTL HECHACTHBINA CIyyai Uk NOMOMKY
u3genus:

/\ NPEAYNPEXOEHVE:
MpepynpexaaeT 06 onacHOCTY s 300POBbS M BO3MOXKHOM piCKe
MONyYeHNs TPaBMbI.

/\ BHUMAHME:
YkasblBaeT Ha BO3M0)KHle OMacHOCTb And usgenua n npymx Opr—
arloLLKX NPeaMETOB.

i NMPUMEYAHUS: [laeT coBETbI 1 MHOPMALIMIO.

CopepxaHue
0630p geTanen npubopa..... ceereerer s 3
O6was MHhopmaums ........... ceereernrnrs 119
CneumanbHbie ykasaHus no 6e30nacuocm Anis aToro npubopa ..120
PacnakoBka ycTpoicrBa...... w121
Wcnonb3oBaHue yCcTpoIiCTBa B NepBbIi pa3 ................................. 121
0630p aeTanen npnubopa/ KOMNNEKT MOCTABKM ......ceeeeresssrssenses 121
06BbACHEHME COCTaBA PABOUEH MAHEIM.......ucerrsesesessesssssssssraseases 121
1 XKK-aucnneii HacTpoiika no ymomnyaHuto (HavanbHbIi akpaH) ... 121
2 KHOMKA Start/ StOP.......cceevcrereisieesesee e 121
3 KHonka Weight (Bec) .21
4 HassaHws nporpamm 121
5 KHonku +/ — (anst yBenu4eHus 1 yMeHbLUEHMUS BPEMEHM) ...... 122
6 KHOMKA COlOT (LIBET) ..vuvvecvrvrerieiriieeiseseie e 122
7 Kromka Menu (MEHIO BBIBOPA) .......c.vverveevrcveireisenieissieseienas 122
Kak pabotaet npubop .......... . 122
Obwas nHdopmauys 122
TOHOBbIE CUMHATDI ... . 122
XpaHeHue nporpamMm .. 123
OYHKUMA BALUMTDL .ot sseens 123
Wcnonb3oBaHue yCTPOIUCTBA.......... crerereenenees 123
1. V13BneyeHre opMbl 4715 BBIMEUKM .....vvvvevreereerseeeesessesssesseens 123
2. BcraBka Kptoka Ans 3aMELUMBAHMS ............evrvvreevrcerseesiensenseens 123
3. BrioxeHune MHIPEONEHTOB. .......c.ccrvverrevnenns ... 123
4. BcraBka (opMbl AnS BbIMEYKM.............uv..... .. 123
5. 3anycK MPOTPAMMbI...........c.eveervreererennns .. 123
6. [obaBrieHue Opyrx MHIPEANEHTOB 123
7. OXNOAHWE MOOHATUS TECTA ...vveeveieereereieesesesse et sseesieeas 123
8. BBIMEUKA ...t 123
9. TopaepxaHue B TEMMOM COCTOSHUM ........vevrrvreerrcerrsersesseensens 123
10. Mporpamma «12. Bake» (MOBTOPHAS BBINEYKA) .......cvvcvvervnreece. 123
11. 3aBepLUeHME NOCNea0BaTENbHOCTM ONepaLuid NporpamMmi ... 124
12. M3BneyeHme Kptoka Ans 3aMeLL BaHns U3 xneba .................... 124
Yuctka .. 124
CHSITUE M YCTAHOBKA KPBILLKM .......oovvovvecvacescsaesscvsessessessesssesse s 124
XpaHeHue........ .. 124
Mpo6nembi ¢ BLINEYKOMH ...... .. 124
lMocne Bbineykyn xneb npununaet k cbopme p,nﬂ BbIMEYKM. ............ 124

Kak nsbexatb Oblpkt B Xnebe OT Kproka Ans 3aMeLLmBaHus?........ 124
Ecnu TecTo TeyeT Yepes kpaii NPOTUBHS BO BPEMS MOAHATHS. ... 124

Xneb noaHMMAaEeTCs, HO K KOHLY BbIMEYKM OMYCKAETCA. ................. 124
Koraa MOxHO OTKpbIBaTh KPbILLKY X1ie60neqku

BO BPEMSI MPOLIECCA BBIMEUKUA? .......vevvivaciarisieiiessesiese s 125
B 4em BaXXHOCTb HOMEPOB COPTA MYKN? ........vveveervrracirciesaesiesienaas 125

Yro Takoe 0boiHas Myka (MleHuHas Myka rpyboro nomona)?.... 125
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UTO HYXXHO YUMUTBIBATD A1 PKAHON MYKU? ... 125
UTO TAKOW TTTHOTEH B MYKE? ...evvvvvereseeseiseiessessessssssssse s ssensnns 125
B uem 0Tnmums TMNOB MKW M KaK UX MCMONB30BATD?......vvvvevvereens 125
Kak ynyJLumTb YyCBOSIEMOCTb CBEKETO XNEOA?........cvecvvvvcieririnines 125
B kakom nponopuum cregyeT MCnonb30BaTh BeLecTsa
OIS PABPBIXITEHMA? ..ottt 125
Yro fenatb, ecriv Xneb UMEET BKYC APONOKEN? ......vvvecvrevrerrerenenes 125
MMoyemy oTnMyaeTcs BKyC xneba 13 neyku u u3 xneboneykn?....... 125
Bonpockl 0 xneboneuke......... .. 125
Owwnbku B peuenTax... .. 126
3ameuaHus o peuenTax.......... 127
VIHTDEAMEHTBI .ot aes 127
HacTpoiika KONMYECTBA UHIPEANEHTOB..........evvevreeereeseeseseeseesssenaes 128
[loGaBneHve 1 KoNMYECTBEHHOE N3MEPEHNE UHTPEANEHTOB .......... 128
BEC M OBBEM XITEOA ... 128
BesrnioteHoBbIN X116 (Ans nogei ¢ annepriein) 128
Pe3yIbTaTbl BBIMEUKM ......vovveveesrieseesensseieisssessessessssessssssessssssessees 128
MocnepnoBaTenbHOCTbL OnepaLmin NPorpammbi
1 NpUMepbI peLienToB .. 128
1. Basic (Hactpoiika no ymonanmo) ............................................. 129
2. French (Bembif XIMED) ......c.cvveveerverieeiieieieseiesississee e senees 129
3. Whole weat (X11e6 13 060MHON MYKM)........c..cvvervrerercrrererserienenns 130
4. Quick I (BBICTPBIA L) ..o 130
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Mepef Havarnom akcrnnyaTawui npubopa BHUMATENbHO NpouuTaliTe
npunaraeMyr MHCTPYKLMIO MO 3KCTyaTaLmu 1 COXpaHuTe ee B Ha-
[EXHOM MeCTe, BMECTE C FrapaHTUIHbIM TarOHOM, KaCCOBbIM YEKOM W,
Mo BO3MOXHOCTM, KAPTOHHO KOPOBKOM € YNakoBOUYHLIM MATEPUANIOM.
Ecnn gaete komy-nnbo nononb3oBaTtbest Npubopom, 0bs13aTenbHO
JaiTe B Npugady AaHHYI0 MHCTPYKLMIO NO 3KChnyaTaLuy.

+ [onb3yiTech NprbOPOM TOMBKO YacTHbIM 06pa3oM U N0 HasHave-
Huio. Mpnbop He npeaHa3HaueH Ans KOMMEPYECKOro 1CMOoNb30Ba-
HUS.

* He nonbayitec nprbopom nog oTkpbITbIM HeBoM. MpeaoxpaHsiiTe
NpubOp OT Xapbl, NPAMbIX COMHEYHBIX JTy4elt, BIIaXKHOCTY (HU B KOEM
crnyyae He norpyxante ero B BoAy) W yaapos 06 ocTpble yrbl. He
npuKacanTech k npubopy BnaxHbsIMu pykamin. Ecniv npubop yenax-
HUICS UMW HAMOK, TYT e BblHbTE BUIKY 13 PO3ETKU.

+ [locne akcnnyaTaumm, MOHTaXe NPUHAANEXHOCTEN, YACTKE UM
nonomke npubopa Bcerga BblHUMalTe BUAMKY U3 PO3ETKM (TAHUTE 3a
BUIKY, @ He 3a kabenb).

+ [pnbop 1 kabenb CETEBOrO MUTaHNS HEOBXOAUMO perynsipHo 06-
cregoBath Ha Hanuume cregos noBpexaeHus. Mpu obHapyxeHun
NOBPEXAEHMS NONb30BaTLCS NPUBOPOM 3anpeLyaeTcs.

* Mcnonb3yiiTe TONMbKO OpUrMHanbHbIE 3an4acTy.

* A3 coobpaeHuir Ge30nacHOCTW 4J1s AeTel He OCTaBNANTE nexarb
ynakoBKy (MNacT1KOBbIEe MELLKM, KapTOH, NeHonnacT v 7.4.) 6es
npucmoTpa.

/\ NPEOYNPEXOEHME:
He nossonsiTe geTam urpatb C NOAMSTUNEHOBOM NieHKol. Onac-
HOCTb yaywbs!
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CneuunanbHble YKa3aHuA no Oe3onacHOCTH Ans 3TOro npwﬁopa

/N\ TIPEAYMPEXOEHME: Mopsiast noBepXHOCTL! OnacHocTbL oxoral
Bo Bpemsi paboTbl yCTPOCTBA C ANEKTPUYECKM HAarpeBOM CO3At0T BbICOKYH) TEMMNEPATYPY, KOTOpasi MOXET
BbI3BaTb OXOrY (HanpyUMep, 0T hOPMbI AMS BbINEYKW UMW HArpeBaTENbHOTO AEMEHTA).

+ Bcerga ncnonbaynTe NpuxeaTki MW KyXOHHbIE PYKaBuMLbl MU NEPEMELLEHWN UK CHATM FOPSYMX KOMMOHEH-
TOB!

N NMPEOYNPEXOEHMUE: OnacHocTb noxapa!

* B obuiem cnyyae cneayeT ucnornb3oBaTh YCTPOCTBO TOMBKO NOA NWMYHbIM HabntoaeHem. [1ns nporpaMMbl
3a[lepXaHHOro 3amycka yCTaHOBUTE BpeMst 3anycka Tak, YTobbl IMYHO NPUCYTCTBOBATL Mpu paboTe.

+ Bo Bpems paboTbl ycTporicTBa cobntofainTe MUHUManbHy auctaHumio 10 cM OT Apyrux npeameTos

* He 3akpbiBaiTe pabotaroLmint nprbop NoroTeHLEM unn nHbIM1 MaTepuanami! Heobxogum nyTs Bbixoga
Tenny v Bnare. Korga npubop 3akpbIT BOCMIIAMEHSIOLLMMCS MaTeprarnom Ui KacaeTcs Takix MaTepuarios
(Hanpumep, 3aHaBECOK), BO3HUKAET PUCK BO3ropaHust

* He nomeLyainte MeTannmyeckyto onbry unm MHble Matepuasbl B kamepy BbINeYk. ITO CO3AAET PUCK BOCMNa-
MEHEHMS 1/ KOPOTKOTO 3aMbIKaHUSI.

* Ecnun tecto TeveTt yepes Kpaﬁ K nonafdaet B Kopryc WUiin Ha HarpeBaTeanbM QNEMEHT, 3TO MOXET Bbl3BaTb
BO3ropaHue.

* He pobasnsiiTe GonbLUe MHIPEANEHTOB, YeM TpebyeTcs B peLenTe.

+ CregynTe MHMopMaLWMM O KOMMYECTBE MHIPEAVEHTOB M3 peLenTa. He npeBbilainTe MakcuManbHoe Konnye-
T80 Mykw (590T1) 1 Cyxux apoxoken (71 unn 211 4ns CBEXUX APONOKEN), MHa4e BOMOXHO BbITEKaHWE TecTa
yepes kpaw.

/\ BHUMAHME:

3anpeLLaeTcs norpyxatb YCTPOACTBO B BOAY Ans 04nCTK. [pocum Bac cobnopats UHCTPYKLUMK, MPUBEAEHHDIE B
pasgene «4uctkan.

« 910 YCTp0|7ICTBO MOXET UCMOSb30BaTLCS AETbMU C 8 NET W NAbMU C OrpaHnU4YeHHbIMA (*)IASI/ILIGCKI/IMI/I, 0CA3a-

TEMNbHbIMU 1 YMCTBEHHBLIMI CMIOCOBHOCTAMM, @ Takke MtoabMu 6e3 onbiTa 1 3HaHWI, ECIIM OHU HAXOAATCA Mo
NPUCMOTPOM MK BbInn NPOUHCTPYKTUPOBAHBI 06 1CNOb30BaHNM YCTPOICTBA BE30MacHbIM 06pa3oM 1 MOHW-
MatoT BO3MOXHbIE Yrpo3bl.

He no3sonsinTe AeTsm urpatb ¢ Npubopom.

UncTka 1 obenyxuBaHne He JOMKHO BbINOMHATLCA AETbMM, 33 UCKITIOYEHNEM eTel cTapLue 8 neT v nog Habnto-
[iEHNeM B3pOCTbIX.

PacnonaraiTe neyb 1 CETEBO LUHYP BHE JOCAraeMocT feTen mnajtle 8 ner.

[pw akcnnyaTtaumm npubopa He Nonb3yMTECh BbIHOCHBIM BbIKMKYATENEM C YaCOBbIM MEXaHWU3MOM WK OTAeNb-
HO TEeNEMEXaHN4YeCKoN CUCTEMOIA.

He peMOHTMpYiTe YCTPOCTBO camocTosTeNbHO. OBs3aTenNbHO CBSKMTECH C aBTOPU30BaHHBIM MacTepoM. Mpu
MOBPEXAEHUN CETEBOTO LUHYPA, BO M30eXaH1e 0nacHOCTY MOPaXeHNs SNEKTPUYECKUM TOKOM, LIHYP criegyeT
3aMEHUTDL Y U3rOTOBUTENS, CEPBUCHOIO NPEeLCTaBUTENS UMW OPYrvX KBANMPULMPOBAHHBIX NWL,

MocTaBbTe NpUbOp Ha POBHYLO NOBEPXHOCTb. He pasmelLanTe LWHYP NuTaHus u/unu npubop Ha ropsumnx noBepx-
HOCTSIX US PSEOM C UCTOYHUKaMM Tensa. MponoxuTe LWHYP NUTaHUs Tak, YTobbl NpedoTBPaTUTL Er0 KOHTAKT C
OCTPbIMY rPaHAMU NPEAMETOB.

MocTaBbTe npubop, YToObI OH HE CKOb3WIT Ha CBPAAOM 0eM MecTe. MHaue npubop MOXeT CMEeCTUTLCS Npu 3a-
Mece Tshxenoro Tecta. Ecnm npnbop gormkeH pabotatb Ha rnagkoi NOBEPXHOCTM, NOSNOXKUTE NOL HAM PE3VHOBBIN
KOBPMUK.

He nogHumaitte n He nepeHocute npubop Bo Bpemsi paboTbl. CHavarna BbIKMYNTE €ro 1 U3BMEKUTE BIASKY J1ek-
TponuTtaHusi. Becerga nepemeluaite npubop asyms pykamu!

Bo Bpemsi paboTbl He n3BnekanTe hopmy Ans Bbineyky!
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* VcnonbayiiTe Nprnbop TOMbKO ANst MPUrOTOBNEHUS MULLM 1 He MPUMEHSIATE ero B NBbIX Apyrux uensx. Ecnu
Npubop HenpaBUMbHO AKCMNYaTUPYETCs I HEeBEPHO 0OCNYXMBAETCS, NPOU3BOANTENb HE HECET OTBETCTBEH-

HOCTb 3a COOTBETCTBYOLLE NOBpEXaeHs!

PacnakoBka ycTponcTea

1. [locTaHbTe YCTPONCTBO U3 YNaKOBKM.

2. Ypanute BCe ynakoBOYHbIE MaTepuansbl, Takue Kak MieHKW, Hanor-
HUTENbHBIA MaTepuan, ukcaTopbl kabens 1 KapToH.

3. MpoBepbTe KOMMMEKTHOCTb MOCTABKY.

4. [ins ycTpaHeHus onacHOCTU npoBepsiiTe npubop Ha niobble no-
BPEXOEHMS, KOTOPbIE MOTYT NOSIBUTLCS MPU TPAHCMOPTHPOBKE.

5. He akcnnyaTupyiiTe yCTPOACTBO NpW Hanv4uy NOBpeXaeHUiA, oo
€CITN YCTPOIICTBO HEKOMMNEKTHO. He3aMeanuTensHO BEpHUTE No-
KyrKy B MaraauH.

WUcnonb3oBaHue ycTporcTBa B NepBbINA pa3

. OumncTute npmbop, kak onmcaHo B pasgene «4ucTkay.
. [loxauTech MoMHOro BbICbIXaHWS BCEX AeTane.
. BctaBbTe chopmy ans Bbineyky B npubop.
. dneKTpuYecKoe coeguHeHne
4.1. MNepen BCTaBKOW SNEKTPUYECKON BANKW B PO3ETKY NPOBEPLTE,
4YTO HanpsBKEHe CETU SNEKTPONUTaHNS COBMAZLAEeT C Hanps-
XEHVEM nuTaHus npubopa. 3Tu CBeAEHNS 1 yKasaHus 06 3ToMm
HaxoLATCs Ha Tabnnyke HaMMEeHOBaHMS.
4.2. TopkntoumTe nprubop K NpaBUibHO YCTAHOBIIEHHON PO3ETKE
SMEKTPONUTaHNS C 3a3EMIEHMEM.
Byger criblueH TOHOBbI CUTHan u Ha Aucnnee NosiBUTCA HacTponka
Mo ymonyaHuio — cM. «OGbsicHeHMe cocTaBa paboyeii maHenm»
= «1 XKK-gucnneiy). Mpubop rotos k paboTe.
5. HarpeBatenbHblii 3fIEMEHT UMeET 3aLWTHbI crnon. [ns ero yga-
NeHVs ucnonb3yiTe npubop NPUMEPHO 15 MUHYT CO BCTABIEHHO
BHYTPb NYCTOMN hOpMOiA 1151 Bbineykm (Oes kproka Ans 3ameLLmBa-
Husl). [Ins 3TOro Mcnonb3ayiiTe nporpammy «12. Bake».
i MPUMEYAHUS:
[NosiBNEHWe Nerkoro bimMa 1 MOCTOPOHHETO 3anaxa npu 3Toi
npoLeaype sBneHne HopmanbsHoe. ObecneybTe AOCTATONHYHO
BEHTUITALIMIO MOMELLIEHNS.

N WN =

6. U3BenekuTe BUIIKY 3NEKTPONUTaHNA N3 PO3ETKN.

7. A\ NPEOYNPEXAEHWE: OnacHocTb oxora!
[Teper BbITUPaHEM BITaXHOM TKaHbIO hOpMbI A4S BbINEYKN JaliTe
¢hopme OCTbITb.

8. 3aTeM MOXHO NepemTH K BbiNeyke.

0030p pgetanen npudopa/ Komnnekt nocTaBku

Pyyka KpbILLKu

KpbiLLKka co CMOTPOBBIM OKHOM
dopma Ans BbIneYKu

Paboyas naHenb ¢ gucnneem

Kopnyc

BokoBoe BEHTUNALMOHHOE 0TBEPCTHE
Kptok ans sameLumnsanqms

GTMMmoOO W >

MpuHagnexHocTu

a MepHas valuka
b MepHas noxka
¢ Cpencreo v3BMeveHns kproka Ans 3aMmeLLnBaHus

BBA3774 IM

O6BbACHeHWe cocTaBa paboyen naHenu

1 XK-oucnnew

HacTpoitka no ymonyanuto (Ha4yanbHbIii 3KpaH)
Moka3sbiBaeT roTOBHOCTb Kk paboTe. CooTBETCTBYET NporpamMme 06bIy-
How Bbineyku. Ha aucnnee otobpaxaetcs «I 3:00». «I» ykasbiBaeT
TeKyLLY0 Mcnonbayemyto nporpammy, a «3:00» coobLuaeT Npogomkm-
TENbHOCTb 3TOM NPOrpamMmbl. [1Be BbiBeEHHbIE HA ANCTIIEe CTPENKM
OTMEYaloT CBEJEHNS O BECE U BbIOPaHHOI CTENEHN NOAPYMSIHNBAHWS.
Mocne BknOYeHUs Nprbopa B HACTPOike MO yMONYaHMio byaeT Bbl-
BpaHo: «bonbLuon Bec» (yposeHs 1) 1 «CpeaHee nogpymsH1BaHue»
(Medium). Bo Bpems paboTbi NocrneaoBaTeNbHOCTL onepavuii npo-
rpammbl MOXHO HabmtoAaTh Mo CHETYMKY BPEMEHU, YMEHbLUAIOLEMYCS]
[0 Hyrs.

2 KHonka Start/Stop

MCFIOI'Ib3yVITe 3Ty KHOMKY AnA 3anycka, npepbiBaHNsA 1 3aBepLUeHUA
nocneaoBaTenbHOCTH onepau,MVl nporpammbl BPY4HYH0.

+ [locne HaxaTus kHonku Start/ Stop cyeTuMK BpeMeHN NOKaxXET MU~
raroLLe TO4KW. TUM Nporpamma NokasbIBaeT CBOK paboTy.

+ Ecnu Bo Bpemst paboTbl nporpamMMbl KpaTKOBPEMEHHO HaxaTthb
kHorky Start/ Stop nocnegosaTenbHOCTb onepaLiyii Nporpammbl
OyneT npepBaHa (kpome pexuma «MopaepkaHue B TEMMOM COCTOS-
HUNy). Lincbpel oTcueTa Bpemeru ByayT Murath. [ins npofomKeHust
paboTbl NMPOrPaMMbI CHOBA KPATKOBPEMEHHO HAXMITE [aHHYH
kHonky. Ecnm kHonka Start/ Stop He Oyaet Haxata 10 MuHyT, pa-
BoTa nporpammbl ByaeT BO30GHOBNEHA aBTOMATAYECKH.

+ MoxHo ucnonb3oBarb kHonky Start/Stop ans npepbiBaHns npo-
rpaMMbl B NItoGOM ee COCTOSHUN. [lepxiTe KHOMKY HaxaTom A0
MOSIBNEHMS ANMHHOIO TOHOBOrO curHana. Ha ancnnee GyaeT noka-
3aHO CTapTOBOE MONOXEHWE CaMOi NOCNEHEN M3 CTONb30BaHHbIX
nporpamm. Ecnu HyxHa apyrasi nporpamma, BblbepuTe ee KHOMKOA
Menu. B 3aB1CUMOCTM OT MCMONb30OBaBLLETOCS paHee paboyero
pexumMa, MOXeT NoTpeboBaThCS NPeABapUTENbHO AOXKAATLCS 3a-
BEPLUEHNS (hasbl OXaxKAEHNS!.

3 Knonka Weight (Bec)
Heckonbko nporpamMm no3BOnsioT perynmnpoBaTth BEC MO CRELyOLLMM
YPOBHAM:

YposeHb [
YposeHb Il =

i NPUMEYAHUS:

+ Bec ncneyeHHoro xneba 3aBuCHT, KPOME MPOYEro, OT UHIpean-
eHTOB. MOXXHO NpoYecTb 06 3TOM B pasaene > «3amMeyaHus 0
peLenTax» => «Bec n 06bem xnebay. Koraa ans xneba nenonb-
3yeTCs THKenas Myka (Hanmpumep, pkaHas-nileHnyHas), byxaHka
xrneba Moxet Becutb Ao 1500r.

*  BblbpaHHbIil ypoBEHb ONPEAEnsieT NPOAOMKUTENBHOCTL NPO-
rpammbl. (5> «llocneaoBaTensHOCTb OnepaLuii NporpamMmbl 11
MpYMEPbI PELIENTOBY)

QNS Marnoro Beca xneba
Ans xneba 6onbLLoro Beca

4 HasBaHusa nporpamm

KpaTkoe onucaHwe nporpaMm npueeaeHo B Tabnue u3 nyHkTa
= «7 KHonka Menu (MeHto Bbibopa)».
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5 KHonku +/— (ans yBenmyeHns U yMeHbLIEHUS BpeMeHH)
OyHKLMS TalMepa NO3BONSET ykasaTb BPEMS, Koraa creayeT 3a-
BEPLUMTb BbIGpaHHYI0 Nporpammy. OTo AOMYCTMO NS CreayHLMX
nporpamm:

1. Basic 4. Quick I 8. Dough
2. French 5. Sweet 10. Cake
3. Whole wheat 6. Gluten free 11. Sandwich

Mporpammel «7. Quick II», «9. Jam» n «12. Bake» Henb3s 3anyctuts ¢
MPUMEHEHNEM 3aAEPXKKM N0 BPEMEHM.

/N NPERYNPEXOEHME:
OBecneybTe KOPPEKTHbI HAZ30p 3a MpKGOPOM, KOra BbinekaHue
MPUMEHSIETCS C 3aEPXKOIA MO BPEMEHM.

* MCI'IOJ'Ib3yIZTe kHoMku + / — ans perynmpoBkM BpeMeHM Ha 3aBepLue-
H1e nporpaMmbl.

i NMPUMEYAHUS:

0 Ka>|<p,oe HaxaTue kHonku + / — OTOABUraeT 3aBepLueHne npo-
rPamMmmbl Ha 10 MUHYT. Ecnu HaxaTb u yOepXxuBaTb COOTBETCTBYHO-
LLLYt0 KHOMKY, HAacTpoiika OyeT NpoBeAeHa B YCKOPEHHOM PEXUME.

* MoXHO OTNOXMTb 3aBEPLUEHME MPOrpPaMMbl MakcuMyM Ha 13 yacos.

+ Ecnu BbIbpaThb Apyryio nporpamMmy, NpeabiayLias HaCTPOIiKa Bpe-
MeHw ByaeT yaaneHa.

i NPUMEYAHMS:

* He ncnonbayiTe yHKUMIO TaliMepa B peLienTax co CBEXUMU UH-
rpeaveHTamu, Hanpumep MOMokoM, SLIOM, OpyKTamu, MOrypTom,
nykom v 7.4

¢ OyHKUKA TaiiMepa He nMoaxoauT Ans xneba 6e3 rmtoTeHa (Kneiiko-
BVMHA), KOTOPbI FTOTOBUTCS Ha TEMMOI UMW TOPsven BOAE.

Mpumep: ceitvac 20:30 1 HyxHo Bbineyb xnebd 3a 7:00 k cneaytoemy
yTpy, T.€. K 10 yacam v 30 MuHyTam. 31y BenuumHy (10:30) HyxHO
BBECTW Ha ancnnee. He TpebyeTcs BbIMMCNSTb KONMYECTBO YACOB OT
Hadvana paboTbl nporpammb (Hanpumep, 3:00) 1 HyXXHbIM BpEMEHEM
3aBepLLUeHus Bbineyku. [porpamma 3anycTuTcs aBToMaTyecku v
3aBepLUMT BbineyKy xneba 3a 3aaHHoe Bpewms.

+ KHonkoi Start/Stop akTuBupyiiTe (yHKLMIO Taimepa. HauHyT mu-
raTb TOYKU MEXAY YNCTIaMu Ha BUCTIIee.

+ Ecnmn TpebyeTcst npepBaTh GyHKLMIO TalMepa, Hax1UManTe KHOMKy
Start/ Stop 1o Bocnpon3BeaeHNs TOHOBOTO CUTHaNa.

6 Knonka Color (user)
KHomnka no3BonsieT HaCTPOUTb HYXHbI YPOBEHb MOAPYMSHUBAHNS:
Light (cBeTnblit) - Medium (cpegHuit) — Dark (TemHbIn).

7 Knonka Menu (MeHto BbIGOpa)
MoxxHo mcnonb3oBaTh kHonky Menu, 4Tobbl akTUBMPOBATL ONpeaeneH-
Hble nporpammbl. [1ns BbINEYKW UCMONb3YIOTCA CrieaytoLLpe nporpamMmbl:

ToHOBBbIN curHan
Hom. | HasBanue Onucanue Ans po6aBneHus
MHFPeaVEHTOB
1 | Basic HacTpoiika no ymon4aHmio — 3Ta nporpaMma npuMeHMa Ans Bcex BiaoB xneba, Hanpumep benoro fla
' VNN 13 CMELLIaHHbIX COPTOB MYKU.
2. | French OcobeHHo Ans nbiluHoro 6enoro xneba Ja
3. | Whole wheat | [Ins LienbHO3epHOBOrO MLLEHUYHOrO Xneba Ja
4. | QuickI [ns GeicTpoit Bbineykw xneba u3 6enoit unn cmeLLaHHoN Myku [a
5. | Sweet [ns npurotoBnerus xneba Ha Jpoxokax, BbIpaLLEHHbIX Ha CaKkoM 3aTope Ja
6. | Gluten free [ns 6e3rntoTeHoBOro xneba (Mpy NpUroTOBNEHWM TECTa CTPOrO CrieayiTe peLenTy) Ja
[ns BbicTpoit Beineyku Bcex copTos xneba no nporpammam BASIC, FRENCH, QUICK I urm
7. | Quick IT SANDWICH. Bpems «nogHaTUs» CyL|eCTBEHHO COKpaLLaeTcs, YTo aenaet xneb bonee nnoTHbIM 1 Ja
MEHEE MbILUHbIM (ANS 3TUX NPOrpamMM MCNOb3YITE OTHOCUTESNBHO TEMble XMAKOCTH).
8. | Dough [ns npurotoBneHus Tecta 6es Bbineykm Her
9. |Jam [ins npuroToBneHus Mapmenaga unu mxema Het
10. | Cake [ins BbINEYKN NECOYHOr0 TECTA Ha pa3pbIXuTene [a
11. | Sandwich [ins npuroToBneHns nbilwHoro xneba 415 CoHaBuYen [a
12 | Bake [ins BbINeYkW Ha OTAENBHO MPUrOTOBIEHHBIX APOXOKAX MK U3 B3BUTOrO TECTA, a Takke Ans NOBTOp- Her
' HOW Bbineyku xneba 1nu kekca

Kak pabotaet npnbop

O6was nHdopmaums

+ Xneboneyka umeeT 12 NOCTOSAHHO JOCTYMHbBIX MPOrpaMM, KOTopble
obecneumBaroT 53 pasnuuHbIX BapuaHTa HacTponkil. Mpubop cogep-
KWT HOBYHO MpOrpaMMy Bbineyky 6e3rnioTeHoBOro xneba Ans noaen,
MoABEPKEHHbIX annepruu.

+ [loyTn BCe Nporpammbl BbiNeyki NO3BONSIHOT BbIGpaTh 2 YPOBHS MO
BECY /7151 FIETKOTO M TSHKEMNOro TecTa.

+ MoxHo ncnonb3oBath xneboneyky Ans BbINEYKW C 3afepKon No
BpeMeH. 3aBepLUeHne NporpaMmbl MOXHO OTHOXMUTb MaKCUMyM Ha
13 yacos.

[Mpnbop paboTaeT NOMHOCTLI0 aBTOMATUYECKM, B APYKECTBEHHOM
Nonb30BaTesNto pexnve. Huxe npuBeaeHbl CPOKK 1 peLenTbl Ana pas-
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HbIX TUNOB XNeBHOro TecTa, a Takke Ans BapKK pa3HbIX COPTOB AXema,
YTO TaKke BO3MOXHO B JaHHOW Xreboneuke.

ToHoBble curHanbl

I'Ip|/|60p MCNOMb3YyET CEPUI0 TOHOBbLIX CUrHaroB Ans yBe4oMIEeHUA
nonb3oBartens:

1 ANWHHBIA TOHOBLIA - MPU MOLKITIOYEHUM K 3MEKTPONMUTAHMIO

curHan - Korga paboTa nporpamMmbl BO30BHOBNIS-
€TCs aBTOMATUYECK, NOCIE NpepbIBaHus
BPy4Hyto (Yepe3 10 MuHyT)

- My NpepbIBaHIM MPOrpamMMbl BPYYHYtO
- B KOHUE (hasbl COXpaHeHMs! B TENTOM
COCTOSIHUM

19.05.21




1 KOpPOTKMIA TOHOBbIN - MOATBEPXKOEHME HaXaTNS KHOMKM

curHan - Koraa npepBaHHasl BPY4Hyt nporpamma
BO30OHOBNSETCS MeHee YeM 3a 10 MuHyT
5 TOHOBbIX CUTHaMOB Crnuwkom Beicokast TemnepaTtypa npubopa
nocrneaoBaTensHo AN 3anycka HOBOW Nporpammbl.
[ucnnei nokasbisaeT«HHH».
10 ToHoBbIX curHanoB  Celtvac mporpaMma Ha BTOpoii chase 3ame-

nocriefoBaTeNbHO BO
Bpemsi paboThbl Npo-
rpamMMbi

LyBaHms. Bcé elle MOXHO J06aBNSATL MHIpe-
OMEHTBI (3epHa, PPYKTbI, OPexy 1 T.4.), XOTS
paboTatoT NporpammMbl Pa3Horo Tuna.

10 TOHOBbIX CUrHaMoB
nocnenoBaTensHoO B
KoHLie paboTbl npo-
rpaMMbl

lMporpamma 3aBepLueHa. ucnnei nokasbl-
BaeT «0:00». psaoM C HOMEPOM MPOrPaMMbI.
3atem [5151 BCex Nporpamm BbINeYkM HaumHa-
eTcs (hasa COXpaHEHNs TEMMOr0 COCTOSHNSA
LnUTENbHOCTBIO 1 Yac.

XpaHeHue nporpamm

B cnyyae aBapu anektponuTtanus pabota nporpammbl 6yaeT Bo3-
0BHOBMEHa aBTOMATUYECKW, ECTIN BOCCTAHOBIEHME NOLAYN AMeKTpo-
MUTaHUA I'IpOVI3OI7I£LeT 33 HECKOJTbKO MUHYT. Ecnn xe nopaa4a nuTaHusa
OTKMYaeTCs Ha 6OMbLUNI CPOK, XIIEBOMEUKY HY)XXHO BKIKOUUTL CHOBA.
OT0 CnpaBeannBo, KOrda Ha MOMEHT OCTaHOBKM NPOrpaMMbl TECTO
OcTaBanock Ha (hase 3amelumBanms. Ecriv xneb yxe Bbinekancs, aaxe
Hegonro, noTpebyeTcs CHOBa 3amyCTUTh BCE C camoro Havana!

®YHKUMA 3aWUTbI

Mocne 3aBepLLEHNs MporpamMMbl CrieyeT AaTb Nprubopy oCTbITb A0
3anycka HOBOW NPOrpaMMbl BbINEYKM I 3aMELLMBaHNS (3a 1CKIToYe-
Huem nporpamm «9. Jamy» n «12. Bakey).

Mpubop mcnonbayeT 5 TOHOBLIX curHanos 1 ysegomneHne «HHH», Ha
JVCTIIeE, ECIN €10 BHYTPEHHSIS TEMMEpaTypa CIMLLKOM BbICOKaS.

1. W3BnekunTe BUMKY SNEeKTPONUTaHUS 13 PO3ETKM.

2. 3Benekute hopmy Ans BbINeYKW, BOCMOMb30BABLUMCh NpUXBaTKaMm
AN KyXOHHBIMU PyKaBrLaMM.

3. OcTaBbTe KPbILLKY OTKPLITON W [OKAUTECH NOSTHOMO OCTbIBAHMS
npubopa. Bpems ocTbiBaHKs GyAeT 3aBKCETb OT xapakTepa npeabl-
pyLien pabotbl.

WUcnonb3oBaHue ycTponcTea

/\ BHUMAHME: OnacHocTb noxapa!

+ Criegyite MHAOPMaLM O KOMMYECTBE MHIPEONEHTOB 13 peLienTa.
He npeBbilwaiTe MakcumanbHoe konniectso Myku (590T) u cyxux
apoxoken (71 umv 211 gns CBeX1X APOXNOKeN), Ha4e BO3MOXHO
BbITEKaHWE TECTa Yepes kpai.

* B Hayane BbiNeyku He 3aknaablBanTe UHrpeaueHThI B (hopmy anst
BbIMEYKY, KOTAA OHa BHYTpY npubopa.

+ Ecnu Ha BTOpoii thase 3amelLrBaHus 06aBNAITCS LONOMHUTENb-
Hble MHrPeAMeHTbI (3epHa, COPYKThI, OPEXU U T.4.), yOeauTech, Yto
OHU He ynanu BO BHYTPEHHOK0 YacTb npubopa.

i NPUMEYAHUS:
Ha dhasax nogHATUS TecTa 1 BbIMEYKN SepkuTe KPbILLKY 3aKpbITON,
MHa4ye TeCTO OnyCTUTCA.

1. U3BneyeHue hopmbl Ans BbINEYKM

OtkpoiTe KpblILLKy. HeMHOro nosepHuTE hopMy Anst BbINeYKU NPOTUB
4acoBOVi CTPenku 0 Pa3brokupoBkn. BuiTsaHnTe hopMy Ans BbINEYKH
BBEpX 3a py4Ky. MocTaBbTe hopMy Ha NOCcKyk paboyyto NOBEPXHOCT.

2. BctaBKa Kproka Ans 3amewmBaHus

2.1. CmaxbTe KPIOK 151 3aMeLLnBaHmMs. ITO YNpOCTUT U3BMEYEHE
KproKa A4ns 3ameLLMBaHus 13 roToBoro xreba.

BBA3774 IM

2.2. [omecTnTe 0TBEPCTME KPHOKA 4715 3aMELLMBAHNS Ha Npu-
BOJHOW Ban B opMe 4715 Bbineyku. Bo Bpems aTor onepawym
BbICTYMN B OTBEPCTUM KPLOKA OSMKEH ObITb BHU3Y. YuuUTbIBaNTE
NrMoCcKyto YacTb Bara.

3. BnoxeHue UHrpegueHToB

CobnionaitTe ykasaHHbIi B AAHHOM peLenTe NopsiaoK BIOXEHWS! MHTpe-
AMEHTOB B hOpMY ANS BbINEYKM.

4. BcraBka hopMbI Ans BbINEYKM

MocTaBbTe hopMy 415 BbINEYKM Ha 0CHoBaHuWe npubopa. Bo Bpems
3TOV onepavLumn aepxiute GOpMY AN BbINeYKU N0 AuaroHani. HemHoro
MOBEPHUTE € M0 YaCoBOW CTPenke A0 ynopa. 3akpoTe KpbILLKY Xre-
Boneyky.

5. 3anyck nporpammbl

5.1. BctaBbTe BUMKY 3NEKTPONUTAHMS B PO3ETKY.

5.2. Bbibepute HyxHyt nporpamMmy kHornkoin Menu.

5.3. BbibepuTe cBeTOE, CPEAHEE MM TEMHOE NOAPYMSHUBAHNE
kHonkoi Color.

5.4. Vcnonbayite kHonky Weight ans ykasaHus Hy»Horo Beca
xneba.

5.5. MoxHo 3afaTh 3aaepKaHHblii 3anyck nporpamMmbl
KHOMKamu + / —,

5.6. HaxmuTe kHonky Start/ Stop. [Be muraroLye TOUKM MOKaxyT,
4TO Mporpamma 3anyLueHa.

6. [oGaBneHue ApyrMx MHrPeAMEHTOB

B 3aByc1MOCTM OT BbIOpaHHOI NporpaMMbl, Ha BTOpoit dhase 3ame-
LnBaH1s 6yayT cribiwHbl 10 TOHOBBLIX CUTHAMOB. 3aTeM, N0 XenaHuto,
MOXHO J00aBUTb B TECTO JONONHUTENbHbIE MHIPEANeHTbI. CHoBa
3aKpOWTE KPbILLKY.

7. OXupaHue NOAHATUA TecTa

Mocne 3aBepLLeHNs BCero npoLiecca 3ameLLmBaHuns xneboneyka cos-
[aCT onTUManbHy TemnepaTtypy Ans nogHsTus tecta. OHa OyaeT Ha-
rpeeatb A0 25 °C, ecnu TemnepaTtypa B KOMHATE HKe 3TON BENWYMHBI.

8. Bbineuka

Xneboneyka perynupyeT Temnepatypy aBTomaTindecku. Ecnm nocne
3aBEPLLEHMS NPOrPaMMbl BbINEYKN X11e6 0CTAeTCs CAMLIKOM CBETITBIM,
MOXHO BOCMOMb30BaThbCS Mporpammoit «12. Bakey» Ans noBTOpHON
BbIMeykm xneba.

9. lMoppepxaHue B TENNOM COCTOSIHUM

(kpome nporpamm «8. Dough» u «9. Jamy)
Mo 3aBepLUEHIO MpoLiecca Bbineykn OYAYT CribILHbI HECKOMBKO
TOHOBbIX CUTHANOB, MHOPMUPYIOLLMX O HEOBXOAMMOCTI U3BNEYEHNS
xneba wnu rotosoro 6ntopa. OfHOBPEMEHHO HaunHaeTcs hasa paso-
rpesaHust Ha 1 yac. [iucnnen nokassisaet «0:00» psigoM ¢ HoMepom
nporpammbl. Pasgenutens «:» byget muratb. Mocne 1 4aca npo3syumut
TOHOBBIN CUrHan. 310 KoHeL, asbl COXpaHEHMS B TEMMOM COCTOSIHWM.
Ha gucnnee GypeT nokasaHo CTapTOBOE MOMNOXEHWE CaMOl NOCTEAHeN
113 UCNONb30BaHHbIX NPOrpamMm. /3BnekinTe BANKY 3MEKTPONUTaHUS 13
PO3ETKM.

)

PYCCKUMK

10. Mporpamma «12. Bake» (noBTOpHas BbIneyka)

10.1. Ecnm npubop ocTaetcs Ha dase «MoanepxaHue B Tennom
COCTOSIHWMY, HaxuMaliTe kHorky Start/Stop, noka He ycnbl-
LUMTE TOHOBBIN CUrHan.

10.2. 3anyctute nporpammy «12. Bake».

10.3. Ecnu SOCTUTHYT HyXHbI YPOBEHb NOAPYMSIHNBAHWS, OCTaHO-
BUTe nporpaMmy kHomkon Start/ Stop.

10.4. /3BnekunTe BUNKY 3NEKTPONUTAHUS 13 PO3ETKN.
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PYCCKUMK

11. 3aBepLueHne nocnefoBaTeNbHOCTM onepaLmi NPorpamMmmbl
YaepxuBasi peLleTky pykom, U3BNEKNTE/BbITAHIUTE LUHYP NUTaHWS.

B KoHLE nocnenoBaTenbHOCTY onepaLuii Mporpammbl U3BMeKuTe
hopMy ans BbINeYKi NpUXBaTKaMy UK KyXOHHBIMU pyKaBuLaMK,
noBepHUTE HopMy ANs BbINEYKW MO KPYrY W, NPU YCIOBMM, 4TO Xneb He
nafaeT NPsIMO Ha PeLLEeTKy, NokauuBainTe Brepes 1 Hasag MexaHnam
3aMelUVBaHMS, HauaB CHW3Y, Noka He BbinageT xned.

/\ BHUMAHME:
He cTyunte dhopmoit 15 BbINEYKM Ui e Kpaem Mo cTosty. ITo npu-
BEAET K M3rnbaHnto hopmbl 47151 BbINEYK.

12. U3BneyeHue Kproka ans 3amMelumBaHus u3 xneba

Ecnu kptok Ans 3amelunBaHms 3acTpsn B xnebe, 1cronbayiTe
npeaoCcTaBneHHOE U3roTOBUTENEM CPELCTBO ANS €ro U3BNEYEHMS.
HanpasbTe CpencTBO U3BMEUEHNS KpIOKa ANs 3aMeLU1BaHIS BOOMb
HWKHel YacTu xneba (koTopbIi Noka 0CTaeTCs TeNNbIM) 1 B NONy-
Kpyrroe OTBEpCTUE Ha CamMoM KpIoKe s 3amelunBaHus. 3atem
HaKMOHMTe CPEACTBO M3BMNEYEHNS KPIoka Ans 3aMeLLNBAHMNS K HIXXHEMY
Kpato 3TOro Kproka, NpeanoyTUTENbHO B TOUKE, I HAXOAUTCS KPbIo
Kpioka Ans 3ameLLnBaHs. Tenepb CPEeLCTBOM M3BMEYEHNS Kpioka Ans
3aMeLLMBaHUS aKKypaTHO BbITSHUTE 3TOT Kpok BBEpX. Bo Bpems aToi
onepaLm MOXHO BUAETb YacTb xneba, rae HaxoamTCs KPbINo Kproka
Ans 3amelunBaHns. MoxHo caenarb B xnebe HebonbLUoi Haapes, a
3aTeM MOMHOCTBHO BbITALLMTb KPHOK ANS 3aMeLLNBaHHS.

Yuctka

/N\ NPEOYNPEXOEHVE:

* [lepeq u1cTKoM BCEraa BbIHUMAMTE BISIKY U3 PO-
3€TKM W XauTe noka Nprubop OCTbIHET.

* He norpyxaiTe B BOZY Npnbop unmn opmy ans
BbINeYKV Ans UX O4MCTKU. He BniMBainTe BOAy B Ka-
Mepy BbINeYKn. ITO MOXET MPUBECTM K MOPAXKEHNIO
ANEKTPUYECKUM TOKOM WITK MoXapy.

/\ BHUMAHUE:

* He npumeHsiiiTe NPOBOMOYHBIE LLETKM UiV NpeameThbl ¢ abpaans-
HbIM MOKPbITUEM.

¢ He npumeHsiATe cunbHble 1nv abpasvBHbIe MOKOLLME CPeaCTBa.

1 MPUMEYAHMS:

dopma Ans BbINEYKN UMEET aHTUMpUrapHoe NokpbITve. LiBeT atoro
I'IOKprTVIFI MOXET CO BpemeHeM NU3MEHUTLCA. 3TO He BINAET Ha CBOI7I-
CTBa I'IOKprTI/IFI.

* BriaxHom TkaHbl0 yaanuTe BCe MHIPELNEHTbI 1 KPOLLKM C KPbILLKM, a
TakKe 13 Kopryca 1 Kamepbl BbIMEYKH.

+  BraxHoW TkaHbl0 NPOTPUTE HapYXXHYHO NOBEPXHOCTb POPMbI ANS
BbINeYKN. BHYTpPEHHWIA MPOTUBEHb MOXHO MPOMbITb BOLOW C HEBOMb-
LUMM KOMMYECTBOM MOHLLIEro CPeaCTBa.

* Kptok 4ns 3ameLLmBaHns 1 MPUBOAHON Ban CNedyeT 04NCTUTb
cpasy nocre npuMeHeHusi. ECnin kprok 4n1s 3amMeLunBaHmus ocTaeTcs
B NPOTMBHe, No3xe ero ByaeT TpyaHee u3eneyb. B atom cnyyae
3anonHuTe KOHTENHep Tennoit Bogon npumepHo Ha 30 MuHyT. [anee
MOXHO OYAET V13BMeyb KPHOK 418 3aMeLLVBaHNS.

+ [poTpuTe TKaHbtO BCe JeTanm 4O NOMHOMO BbIChIXaHWS.
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CHsITMe U YCTaHOBKa KPbILIKM
[Lnst MpOCTON YMCTKM MOXHO MOJTHOCTBIO CHSATH KPbILLIKY.

/\ BHUMAHME:
lMocne CHATUS He norpyxanTe KpbiLLKky B Bogy! Octatku BoAbl MOTyT
COXPaHUTLCS BHYTPY KPbILLKM.

1. OTKpbIBaANTE KPBILLKY TOMBKO Ha 45°, 4To6bl MOXHO ObIN0 BUAETL
KaHaBKM Ha OTBEPCTUAN NETIM.

2. CHavana CHUMUTE OfIHY CTOPOHY C OTBEPCTUS NETNN, 3aTeM APYryio.

. OunCTUTE KPBILLKY BRIAXHOM TKaHbHO. BbICYLLIMTE KPbILLKY.

4. Yt0Bbl NOCTaBMUTH KPbILLKY 06paTHO, AEPKUTE €€ KaK MU CHATUN,
T.€. MOA Yrnom npumepHo 45°. CHavana BCTaBbTe KaHaBkW B OTBEp-
CTVe NETNM NPAMO B CepeauHe. 3aTem BAaBuTE BTOPYHO KaHaBKy B
OpYryto CTOPOHY NETIN.

w

XpaHeHue

+ [lepep Tem, kak nocTaBnTb NpubOp Ha xpaHeHue, ybeauTech B ero
MONTHOM OCTbIBaHWK, YACTOTE W CyXOCTW. XpaHuTe npubop C 3akpbl-
TOW KPbILLKOW.

+ PekoMeHayeTcs XpaHuTb YCTPOUCTBO B €r0 OPUIMHANLHOM YNakoBke,
€CIN OHO He ByAeT 1CMoNb30BaTLCS ANUTENBHOE BPEMS.

+ Bcerga xpaHuTe yCTPOUCTBO B CyXOM, XOPOLLO NPOBETPMBAEMOM
MecTe, HeAOCTYNHOM 415 AeTen.

Mpobnembi ¢ BbIne4kon

Mocne BbIneyku xneb npununaeT k hopme AnsA BbINEYKH.

[Jaite xneby NONHOCTbLIO OCTbITH B hOPME [719 BbINEYKM MPUMEPHO 3a
10 MuHyT. MepeBepHUTe POPMY ANs BbINEYKN CBEPXY BHU3 1 akKypaTHO
kauyalTe Bnepes W Hasaa MexaHu3M 3amelumBaHus (an). HemHoro
CMaxbTe KPIOK 4Ns 3aMeLL1BaHINS Nepes CneaytoLwyM CTONb30BaHNEM.

Kak n36exartb AbIpku B xsiebe OT Kpioka Ans 3aMelumBaHnsA?
Manbuamu B Myke MOXHO M3BMEYb KpioKka 1S 3aMeLL BaHmns [0 Nog-
HATUS TeCTa B NOCINeAHWIA pa3 (5> «[locnenoBaTenbHOCTb onepaLin
nporpamMMbl 1 MPUMepbI PELIENTOBY W yBEAOMIIEHUS Ha aucnnee). Ecrn
He X04eTCs 13BMeKaTh Takum crnocoboM, BOCMOMb3YMTECH CPELCTBOM
W3BIIEYEHIS KPHOKa A4S 3aMeLUBaHIS MOCTe 3aBepLUEHs BbINeKaHWs.
[pu akKkypaTHOM BbINOSTHEHUI MOXHO n3bexaTb GOMbLION AbIpbI.

Ecnu TecTo Teuet Yepes Kpaii NPOTUBHSA BO BpeMs NOAHATHUSA.
OTO NPOMCXOANT, B HYACTHOCTH, ANS MLUEHNYHON MYKW, KOTOpas
MOAHUMAETCS HAMHOTO fNyyLe 6naroaaps BLICOKOMY COAEPKaHMIO
KNEMKOBMHbI.

YempaneHue:

a) CokpaTuTe KONMYECTBO MYKI 11 COTTTACyNTE C 3TUM ApPYTie UHTpe-
AveHTbl. B pesynbTate xneb Gyaet npasunbHOro obbema, kak u
paHbLLE.

b) BneliTe 1 CTONOBYHO NOXKY HArpETOrO XMAKOrO MaprapuHa B TECTO.

Xneb nogHMMaeTCs, HO K KOHLY BbINEYKM OMyCKaeTCs.

a) Ecnu B xnebe hopmmpytotcs V-06pasHble OTBEPCTIS, 3HAUNT B
MyKe Maro KIeiKoBMHbI, Y4TO B CBOK OYepe[lb, 03HAYaET CULLKOM
Maroe cogepxanme Oenka B 3epHe (06bIYHO M3-3a JOXKANMBOTO
neTa) Unu CAIULLKOM BRaXKHYH0 MYKY.

YempaneHue:

[lobaBbTe 1 CTOMOBYIO NOXKY NUEHUYHO KNENKOBUHBI B TECTO ANS
xneba 13 5001 myku.

b) Ecrm xneb cxumaeTcs B B1gE TYHHENs B CepeanHe, 3T0 MOXET
ObITb BbI3BaHO
- BbICOKOW TeMnepaTypoit Bogpbl,
- CMNLWKOM BOMbLUMM KOMMYECTBOM BOAB,
- HeAoCTaTKOM KNeMKOBUHbI B MyKe,
CKBO3HSIKOM M3-3a OTKPbITUS KPbILLKM BO BPEMS BbINEYKY.
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Korpa MOXHO OTKpbIBaThb KpbILWKy Xne6oneykn Bo Bpems npo-

Liecca BbIneykn?

B npuHUMne — 370 BCcerga BO3MOXHO B NpoLiecce 3amelumnBaHms. B a1o

BpeMSs BCeraa MOXHO [06aBUTb MyKy UITW XMOKOCTb, My HeoBXoammo-

cTw.

Ecnm HyxHO chopmmpoBath x11eb B onpegeneHHoM Bige nocrne Bbine-

KaHws, BbINOMHWTE CheaytoLLee:

+ [lepen nocnegHum nogHaTeM TecTa (s> «[locnefoBaTtenbHOCTb
onepawyi nporpamMmbl U NpUMepb! PELIENTOB» 1 YBEJOMITEHUS Ha
pvcnnee) akkypaTHO 1 HEHaoMro OTKPONTE KPbILLKY, 3aTeM OCTPbIM
MOAOrPETLIM HOXOM, HaNPUMEP, HapPEXbTE MOMOChI Ha kopke xrneba
ANS CO30aHNs PUCYHKA, MOChINbTE 3ePHAMM UMK Opexamm 1 CopbI-
3HMTE BOLOM kopky xneba, 4tobbl caenath ee briecTsllen nocne
Bbineyky. B ykasaHHOe Bpemsi MOKHO OTKPbITb KPbILLKY Xrieboneyku
B MOCNEOHNN pas, nHave xneb onycTuTcs.

B yem BaxHOCTb HOMepoB copTa MyKVI?

ObblyHas MyKa MMEET MeHbLLUNE HOMEpPa CopTa, YTO O3HA4YaET MEHb-
LW BEC M3-3a HeBObLLOTO CcoepXxaHna BOJTOKOH.

Yro Takoe 06oiHasA MyKa (nLweHUYHas Myka rpyooro nomona)?
O60itHas (LenbHO3epHOBAs) Myka MPOM3BOANTCS M3 BCEX TUMOB 3EPEH,
a TaKxKe 13 nwweHnupl. TepmuH «oboitHas (whole meal)» o3Havaer,

4TO MyKa CMOIOTa W3 BCEX YacTel MLUEHNYHOro 3epHa. Moatomy myka
COLEPXMT OTHOCUTENBHO BbICOKOE KONMYECTBO BOSOKOH. o 3ToM
npu4rHe 0boMHast NeHNYHast Myka 0Bbl4HO TeMHee. OfHaKo 3To He
03HAYaeT, YTO 13 0OONHON MYKI MOXHO BbINEKaTh TOMBKO YepHbIiA
xneb, kak 3T0 00bI4HO NpezmnonaraeTcs.

Y70 HyXKHO YUMTbIBATb ANIS PXKAHOW MYKN?

PxaHas Myka He COBEPXUT KNEKOBMHbI, MO3TOMY TECTO U3 Hee TPYAHO
nogHuMaeTcst. Mo npuyrHe COBMECTUMOCTY «LiENbHO3EPHOBO PXaHoM
xneb» AOIMKEH Aenathes Ha onape.

TecTo Ha pxaHom 6e3rnTEHOBON MyKe NOAHUMETCS, TOMbKO KOrAa He

MeHee Y4 OT Yka3aHHOrO B peLienTe KonnyecTsa 3aMeHTb MyKoil Tuna
550.

Yr0 TaKkom rnTEH B MyKe?

Uem BbiLLie HOMEp TuNa, TEM MEHbLLE rMoTEHa (KMENKOBHbI) B MyKe
11, COOTBETCTBEHHO, TEM MEHbLLE NoaHUMeTCS xneb. Myka ¢ Homepom
T1na 550 copepxuT HanborbLLee KOMMYECTBO IMHTEHa.

B yem oTnMuMs TMNOB MyKU M KaK UX UCMONb30BaTh?

a) B uacTtHocTw, ans niogen ¢ annepruei Ha roTeH NoAoNaeT Myka
13 KyKypy3bl, p1ca 1 KapTOLLKW, PaBHO KaK 1 AN MKOLen C «rmioTe-
HOBOW 60Me3HbI0». CM. HaLM 3aMeyaHust B pasaene «3ameyvanns o
peuenTax» 5> «be3rnioTeHoBbIN XN1eb (ans nogei ¢ annepruen)y.

b) Myka u3 nweHnLbl cnenbTa (nonba) He COMEPKUT XUMUYECKIX
BELLECTB, MOCKOMbKY OHa MOXET pacTy Ha 04eHb BeaHoON NoYBe K,
MoaToMy, He BnuTbIBaEeT yaobperus. CriegoBaTensHo, Takas Myka
MpeKpacHo NOAXoANT Ans nioaen-anneprkos. MoxHO nenons3o-
BaTb BCE peLenTbl Ans Myku ¢ Homepamu Tunos 405, 550 unm 1050,
KaK yka3aHo B MHCTPYKLSIX N0 aKCnyaTaLuy.

) Myka 13 npoca npekpacHO NOAXOANT /1S MIOAEN C HECKOMbKAMM TU-
namu annepruyeckon peakuym. MoxHO MCMonb3oBaTh BCE peLenTbl
Ans Myku ¢ Homepamm Tunos 405, 550 nnm 1050, kak ykasaHo B
VHCTPYKLMSIX MO 3KCnyaTaLuy.

d) Bnaropaps cBoei KOHCUCTEHLWM, TBEPAAs NMLIEHULA XOPOLLA Ans
BbiNeYkn bareToB. BMeCTo Hee MOXHO 1CMoNb30BaTh Kpymy M3
TBEPAbIX COPTOB MLLEHWLIbI.

Kak ynyuwutb ycBosieMocTh cBexero xne6a?

,D,OGGBbTe B TECTO 1 BapeHyo KapTOLLKY B BUAE NOPE N 3aMECTUTE B
HeM, YToObI NOBbICUTb YCBOAEMOCTb CBEXEro xneba.

B kakoi nponopuum cnegyeT Ucnonb30BaTh BeleCTBa AnA pas-
pbixneHna?

Kak ans gpoxoken, Tak v Ans onapbl, MOXHO NOKynaTh pasHble yna-
KOBKM 1 CriejoBaTh yka3aHUsM KOMMaHUU-M3rOTOBUTENS Ha HUX, a
TakKe perynpoBaTb He0bX0ANMOE KOMMYECTBO MO UCMONb30BaHHOMY
BECY MYKU.

Yro genatb, ecnu xneb nMeeT BKYC APOXOKENH?

a) CokpaTuTe KONMYECTBO caxapa, ecrv OH ncnonbayetcs. OgHako
xneb cTaHeT HEMHOTO nerye.

b) [o6GaBbTe B BOAY HEMHOIO «KOHBSYHOTO YKCyca». 1%2 CTONOBOM
TOXKM Ha HEBOMbLLIOM KYCOK, 2 CTOSTOBbLIE MOXKW — Ha BOMbLLIOV
KyCOK TecTa.

C) 3ameHuTe BOAY NaxTOi UM KehMPOM, YTO B JaHHOM Cryyae
MOXHO [eraTb BO BCEX PeLienTax M 3TO peKOMeHayeTCs s CBEXe-
cv xneba.

Moyemy oTnnyaeTcs BKyc xneba 13 Neyku 1 U3 xnedoneykn?
3-3a M3aMeHeHs ypoBHS BriaxHOCTW. Korga ucnonbayeTcst neyka,
xneb CTaHOBUTCS CYLLECTBEHHO CYLLE W13-3a GOMbLLON KaMepbl Bbl-
neykun. Xneb n3 xneboneykn coxpaHsiet 6obLLe Bnarm.

Bonpochl 0 xne6oneyke

MpoGnema MpuunHa

YctpaHeHue

k] Kamepbl BbINEYKW U1 BEHTUNA-
LIMOHHBIX OTBepCTMVI BbIXOOUT ObIM. | K KaMepe BbINEYKN nnn Hapy)KHOI7I

CTOPOHE NPOTUBHS.

HeKOTOpre VHIPEONEHTLI NpUnunnn

Otkntounte LUHYP NUTaHKA, pante np|/|6opy OCTbITb, U3BNEKUTE
NPOTUBEHb 1 O4YUCTUTE €ro Hapy>XHYK0 CTOPOHY, a TAKXKE KaMepy
BbINEYKN.

Xneb yactnyHo onycTunca u Bnax-
HbIN CHMay. NPOTMBHE NOCIIE BbINEYKU 1 (b83b|

COXpaHeHUA B TEMNOM COCTOAHUMN.

Xneb CrMLWKOM [OMr0 Haxoauncs Ha

Xots 6bl u3BnekuTe xnebd n3 NPOTMBHA NOCINE 3aBEPLUEHNA (ba3b|
COXpaHeHUA B TEMIIOM COCTOAHUMN.

Xneb n3BnekaeTcs U3 NPOTUBHS C
Tpyaom.

HwkHss YacTb xneba npunmnna K
KPIOKY ANst 3aMeLUMBaHS.

UncTuTe Kprok Ans 3aMeLLIMBaHIS 1 Ban Nocne Kaxaoro npolecca
BbINeYku. [JononHUTENBHO, MPW HEOBXOAMMOCTY, 3aneiiTe NpOTUBEHD
Tennon Bogon Ha 30 MUHYT. 3aTem KpHOK Ans 3ameLuvBaHns byaet
NEerko U3BMneKaTbCs 1 OYMLLATHCS.

HeMHOro cMaxbTe KpHoK Ans 3aMeLLMBaHIS Nepes CrieayoLmm

NPUMEHEHNEM.

BBA3774 IM
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Mpobnema

Mpuynna

YctpaHeHue

MHFpEﬂVIeHTbI He CMeLlnBatoTCA
unn xneb BbinekaeTcs Henpa-
BUIbHO.

HenpasurnbHas HacTpoiika npo-
rpammbl

[Baxabl NpoBepbTE MEHHO BbiBopa 1 LONOMHUTENbHbIE MapaMeTpbl
HaCTPOMKM.

Mporpamma 3aBepLUMnach 4OCPOHO
HaxxaTuem kHonku Start/ Stop.

bonblue He I'IpVIMGHFIVITG Takne UHrpedneHTbl N Ha4HNTe CHavana.

Bo Bpemst paGoThl KpblLLKa OTKPbIBA-
nack/ cHUMarach HECKOMbKO pas.

Mo BO3MOXHOCTH, Hy)HO OTKPbIBATb KPbILLKY TOMBKO Ha hase
3amelLnBaHms (5> «MocnenoBaTenbHOCTb OnepaLyit MporpamMmbl 1
Mp1MepbI PeLienToBy 1 YBEAOMIeH!s Ha aucnnee). YoeamTecs, YTo
MoCne OTKPLITUS KPbILLKA 3aKPbITA MPABUMBHO U FEPMETUYHO.

[nutenbHas aBapyst aNeKTponuTa-
HUS! BO Bpems paboTbl

bonblue He I'IpVIMeHﬂVITe Takne NHrpeaneHTbl U Ha4yHUTE CHa4ana.

Kptok arst sameLumBaHms 6riokupo-
BaH 1 He MOXET BpaLLaThCs.

BuayarbHo NpoBepbTe, YTO KPHOK ANs 3aMeLLMBaHus He BGrnokvpoBaH
opexamu, 3epHamu 1 T.4. CHuMUTE hopMmy [151 BbINEYKM U BU3Y-
arnbHo NpoBepbTe, YTO NPUBOL BpaLLaeTcst KOPPEKTHO. Ecrn 310 He
Tak, 0TnpaBbTe NPMOOP B CEPBUCHYIO CITYDY HA PEMOHT.

Mpn6op He 3anyckaetcs. CrbilWHb
5 TOHOBbIX CUrHArOB.
[ncnneit nokasbiBaeT «HHH».

[Mpnbop OCTAETCA CANLLKOM FOpSiYvM
nocne npeaplayLyero npotecca
BbINEYKN.

V3BnekuTe BIMKY aNeKTpoOnuUTaHus 13 po3eTku. 3snekute dopmy
Ans Bbineyky. [larte npubopy oCTbITb A0 KOMHATHOM TEMNEPaTypPbI.
3aTem MOXHO 3anyCTUTb ero CHOBa.

[Mpnbop He 3anyckaetcs. CrbilHb
5 TOHOBbIX CUTHAMOB.
[ncnneit nokasbiBaeT «LLLy.

Cnuwwkom Hu3kast Temnepatypa
npubopa.

Haxmute kHonky Start/ Stop u oTkpoiTe kpbiluky. MogoxanTe
npumepHo ot 10 fo 20 MUHYT Jo NporpeBa npubopa 40 KOMHATHON
Temneparypb!.

Mpunbop He 3anyckaeTcs.
Ha gucninee BbiBoguTcs «EEO.

[Hatunk TemnepaTtypbl B npubope
AedeKTHbIN UMK CrIOMaH.

3BnekiTe BINKY aneKTponuTaHus 3 poseTkir. OBPaTUTECH B HaLLl
CEPBUCHbIII LIEHTP WIN K CELManiCTy.

Mpnbop He yHKLMOHMPYET.

[pnbop He BKIOYEH B CETb.

[poBepbTe po3eTKy C MOMOLLbIO APYroro YCTPOorCTBa.

I'Ipanu'leo BCTaBbTE LUTENCENb B PO3ETKY.

I'Iposepre BbIKMOYaTenb.

YCTpOWCTBO HEWCTPaBHO.

OBpaTnTech B HaLll CEPBUCHBIN LIEHTP UMM K CIeLpanmcTy.

Ownbkm B peuenTax

Mpobnema MpnunHa YcTpaHeHue
Xneb nogH1MaeTCs CrMLLKOM BbICOKO. CrLWIKOM MHOTO IPOXOKEN UMM MYKUM, HO Mario COMnu, MO0 HECKOMBKO 3TVX MPUYMH alb
OLHOBPEMEHHO
Xneb nogHuMaeTcs HeOCTaToOMHO U | [lpoxokeit HET unn Mano alb
HE NOAHMMAETCA COBCEM. CTapble 1 POCPOYEHHbIE [PONCKH e
CrvwKom ropsiyast KUaKocTb c
[pOXCKN KOHTAKTUPYHOT C XUKOCTHIO d
Myka cTapas Ui HenpaBUIbHOTO TUNA e
CnuLLIKOM MHOTO UI HEAOCTATOMHO XUAKOCTM alblg
He xBaTaet caxapa alb
TecTo CIMLLKOM CUMbHO noaHUMaeTca u- | OueHb MsArkasi BOLA Bbl3bIBAET MOBbILIEHHY (PEPMEHTALIMI0 APONOKEN flk
BbIBaNMBAETCA M3 POPMbI ANA BLINEYK. | Cryiikom MHOTO MONOKa BIMSET Ha (hepMeHTaLMio Apowokeit c
Xneb onycTuncs. OnyckaHue 13-3a NpeBbILLEHUS pa3Mepa NpOTUBHS 06beMOM xneba alf
depMeHTaLys JpOXoKeN NPOM3OLLIA CIMLLIKOM PaHO Wi CAMLKOM BbICTPO M3-3a
130bITOYHO TEMION BOAbI MM Tenna B kKamMepe Bbineyku, MO0 13-3a BbICOKON BIaXHO- o/h/i
cTi. Tennas XuaKoCTb BbI3bIBAET CIIMLLKOM ObICTPOE NOZHSTUE TECTa M OMyCKaHne Ao
Havara Bbineyky.
HepoctaTouHo KNenmkoBMHbI B TECTE I
CIMLLIKOM MHOTO XWAKOCTH g’h
Tsxenas CTpyKTypa C KOMKamu. CrmwKoM MHOTO MYKM I HELLOCTATO4HO XIUAKOCTH alblg
HepoctaTouHo gpoxokeit unu caxapa alb
Crnuwkom MHOro ¢pyKToB, 0BONHON MYKI UMM APYTX MHIPEAVEHTOB b
Myka cTapast uni Heka4ecTBeHHas e
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Mpobnema MpuynHa YctpaHenue
Xneb He nponekcs B cepeamHe. YKnakocTyt CrMWKOM MHOTO MW CIMLLIKOM Masio alblg
Bbicokas BMaxHOCTb h
PeLienTbl C BNaXHbIMI UHrPeAUEHTaMM, HANpUMEP C MOTypTOM g
OtkpbiTas, rpybas unv nopucras CruLLKOM MHOrO BOZb! g
KOHCUCTEHLWS. HeT corm b
Bbicokast BMaxHOCTb, 130bITOYHO Tennas Boga h/i
36bITO4HO ropsiyast XuaKocTb c
IpuboBKaHas HenponeyeHHas nosepx- | O6bem xneba NpeBbILLAET Pa3MePbI NPOTUBHS alf
HOCTb. Mcnonb3oBaHo CRnLIKOM G0MbLIOE KOMMYECTBO MyKW, 0COBEHHO Mpu Bbineyke 6ernoro ¢
xneba
CrvLLKOM MHOTO JPOXOKEN U HEAOCTATOYHO COMK alb
CrnuLkom MHOro caxapa alb
Cragkue WHrpeamneHTbl AOMONHUTENBHO K caxapy b
TNomTn xneba HePOBHbIE UMK ECTb KOMKN .
B CApaTUHe. Xneby He [ann JOCTATOYHO OCThITh (YTO BbI3BAMO BbIAENEHME Napa) j
OcraTkm Myku Ha kopouke xreba. Myka HenpaBunbHO NepemelLiaHa No bokam B MPOLIECCe 3amMeLLMBaHNS. [/m

YcTpaHeHue HeucnpaBHoCTeN

a) Ybeputech, YTO MHTPEANEHTLI OTMEPEHDI KOPPEKTHO.

b) CornacoBaHHo 3afaiTe KONMMYECTBA MHIPEANEHTBI U MPOBEPLTE, HE
MPOMYLLEH NN OAMH W3 HUX.

) Wcnonb3yiiTe pasHble XUOKOCTY WK JOXAUTECH OCTbIBAHWS 1O
KOMHaTHOI1 TeMnepaTypbl.

d) [obaBnsiite MHrpeamneHTsI B MOPSAKE, yka3aHHOM B peLienTe.
Haxatvem coenaiite HebonbLLoe yriybrneHve B cepeamnHe 1 no-
NOXMTe TyZa PackpoLLEHHbIe U Cyxve Apoxokv. He gonyckaiite
KOHTaKTa ApOXOKEN C XMAKOCTBH).

€) Vcnonb3yiiTe TONBKO CBEXWE VHIPEANEHTBI, KOTOPbIE XPaHUMUCh
NpaBuILHO.

f) CokpatuTe 0bLLee YMCTO MHTPeareHTOB. He ncnonbayiTe konnye-
CTBO MyKy BorbLLUE, YeM ykasaHo B pevenTe. Mpu HeobxogumocTy,
COKpaTMTE KOMMYECTBO MHIPEAMEHTOB Ha /3.

g) Cornacyite KONMYeCTBO UCMOMB3YEMON XIUAKOCTU. ECnin B peLienTe
yKa3aHbl BNaXHbI€ UHTPEAMEHTDI, UX KONMYECTBO LOMKHO ObITh
COOTBETCTBEHHO CHUKEHO.

h) B oTHOCUTENbHO Chipyto Morody UCronb3yiTe Ha 1-2 cTonoBble
TOKM MEHbLLE.

i) He nonbayirTechb TailMepoM B xapkue gHW. [puMeHsiTe XonoaHbIe
KULKOCTM.

j) Mocne Bbineyk HeMeANEHHO M3BNekUTe XNeb 13 NPOTUBHSA U fanTe
€My OCTbITb Ha peLueTke He MeHee 15 MUHYT nepes HapesKko Ha
nomTw.

k) CokpaTute KONMYECTBO UCMONb3YEMbIX APOXOKEN UMK, NPU HEOBXO-
AMMOCTH, 06LLEe KONMYECTBO UHIPEANEHTOB Ha Y4 OTHOCUTENBHO
YKa3aHHOM B peLienTe BEMNYNHbI.

[) [obaBbTe B TECTO 1 CTOMOBYIO NOXKY NMLIEHNYHON KNENKOBUHBI.

m) He cmasbiBaiiTe NpoT1BEHb!

3ameyaHus o peuentax
WHrpeameHTbl
TMo6oit MHrpeaneHT urpaeT cneLmdUYECKyto porb B YCMELLIHOM Bbl-
neyke xne6a, NO3TOMY TOYHOE U3MEPEHME KaXO0ro MHrpeaneHTa He
MeHee BaXHO, YeM COﬁJ‘I}OﬂeHMe NpPaBUIbHOro nopsaka nx ,qo6aBne-
HK4.
+ Haubornee BaxHble MHIPEMEHTBI, HAMPUMEP XIOKOCTb, MyKa, COfb,
caxap 1 APOXOKK (MO)KHO MCNonb30BaThb CyXue nnu ceexue ,CI,pO)K)KVI),
BNUAIOT Ha pe3yrnbTat NPUroToBIEHUA TECTA U xneba. ﬂﬂﬂ ycnexa
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BCErfa UCronb3yiTe TOYHbIE KOMMYECTBA B NPaBUITbHOM OTHOLLEHN
Apyr K apyry.

TpUMeEHsNTE UHrPEaMEHTbI B TENMOM COCTOSHUM, €CIK TECTO 3aMe-
LuMBaeTCs cpady. ECnm HyxHa nporpamma ¢ OTIIOKEHHbIM 3amyCkoM,
WHrpeaneHTbI JOIMKHbI BbITb XONOAHBIMK, Y4TOBbI (hepMeHTaLuS
JPOXOKEN He Havanach CAIMLLKOM paHo.

MaprapuH, Macrno 1 MOfIOKO BAWSIKOT TOMbKO Ha BKyC xreba.
Konnyectso caxapa MoxHO cokpatutb Ha 20 % 4tobbl caenatb
KOPOYKY CBETIIEE U TOHbLLE 63 MHOMO BO3AENCTBIS Ha NPOLECe Bbl-
neyku. MoXHO 3aMeHUTb caxap MegoM, ECIn HyxHa boree Msrkas u
cBeTras Kopoyka.

[MioTeH, (hopMMUPYEMbI B MyKe BO BPEMS 3aMeLLMBaHS, onpeae-
nseT KOHeUCTeHLMo Xxneba. aeanbHas MyyYHas cMeCb COCTONT U3
40 % obonHon (LenbHo3epHoBOMN) Mykn 1 60 % Benoit Myku.

Ecnu xoueTcs 4o6aBuTb LIENnKoBOe 3epHOBOE CEMS!, MpeaBapy-
TENbHO 3aMOYUTE €ro Ha HoYb. COOTBETCTBEHHO COKpaTUTE KOMnye-
CTBO MYKU U XWUAKOCTM (CHUXEHUE f10 /s).

Onapa obs3atensHa 4ns pxaqon Myki. OHa CopepkuT MONoYHbIe
BakTepun 1 yKCyCHYH KUCMOTY, YTO AenaeT xneb nbilHbIM 1 0be-
CreynBaeT NpUeMnEMyHo KUCnoTHoCTb. MoxHO caenath ee camo-
CTOSITENbBHO, XOTS Ha 3TO YWAET MHOTO BPEMEHN. /IMEHHO noaTomy B
npuBeLeHHbIX Aanee peLenTax Mbl UCNONb3yeM KOHLEHTPUPOBaH-
HYI0 onapy B NOpoLLKe. Takyto onapy MOXHO KyniTb B NakeTukax no
151 (ana 1kr myku). CnegyeT cobnogath ykasaHHoOe B pelenTax
KONM4ecTBoO (Y2, % urv xe 1 ynakoska). CHuxeHe konnyecTsa npu-
BeZeT K kpoLuatemycs xneoy.

Ecnun npumeHsieTcs nopoLukoBas onapa ApYroi KOHLEHTpaLmm
(nakeTvk 100 T 4ns 1 kr Myk), cregyeT YMEHbLIMTb 3TO KOTMYECTBO
(1kr myki) npumepHo Ha 80T unu xe nogobpath ero nNo peLenty.
MoxeT 1cnonb30BaThCs XuaKas onapa, Bbinyckaemas B 3anevarta-
HbIX NakeTax. Yoeautech B COBMIOAEHNN yKka3aHN O KONMYECTBe,
npuBeaEHHbIX Ha ynakoBke. HaneinTe xuakyio onapy B MEpHYHo
yaluky. Bo Bpems 310N onepawum npoBepsiiTe, YTO HaNUTO Konuye-
CTBO XWUOKOCTH, YKa3aHHOe B peLienTe.

lp1MeHeHe NLLEHMYHON Onapbl, KOTOPas Takke NPONAeTCs B
CYXOM BWAe, YNyYLLNT KaYeCTBO U BKyC TecTa. Kpome Toro, Byaet
JOrbLUE COXpaHeHa CBeXeCTb. MiueHnyHas onapa, Kpome npoyero,
cnabee pxaHol onapbl.

Vicnonb3yiite nporpammy Basic unn Whole wheat ans Beineyku
xneba Ha onape, 4To6bl TECTO NPaBMUIEHO NOAHSNOCH W X11eb Bbin
ucneyeH BepHo. HatyparbHble hepMeHTUpytoLLMe BELEeCTBa MOTYT
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MPYMEHSITLCA BMECTO Onapbl. 3TO MOMHOCTbIO 3aBUCHT OT BKYCOB Me-
kapsi. Takoi cnocob No3BorseT cTaTb BECbMA YCMELUHbIM NeKapem
Ha pblHKe.

* Ecnv HyXeH OTHOCUTENBHO MblLLHbIA X11e6 CO 3HAUUTEMbHBIM Hanos-
HEHWEM, MOXHO [00aBUTb B TECTO 3epHa MiueHuUpI. cnonbayite
1 cTonoByto NOXKy Ha 500 T MyKu 1 yBENNYLTE KOMMYECTBO KULKOCTH
Ha /2 CTOMOBOW JTOXKN.

* [WEHMYHbIN TMIOTEH — 3TO HATyparbHOe BELLECTBO, MOMTy4EeHHOEe 13
3epHoBoro npotenHa. OH genaet xneb nbilHee 1 06beMHee. Xneb
C MLUEHNYHbBIM FTIIOTEHOM Taloke MEHbLLE NMOABEPKEH 0CEOaHNo
BO BPEMSI BbINEYKM 1 MyvlLLe yCBanBaeTcs opraHnamom. OpHako
3 eKT NCMONB30BAHNS MLUEHYHOTO MHTEHA NOMTHOCTHIO MPOTUBO-
MONIOXEH B CMyyae LieNbHO3EPHOBLIX MPOZYKTOB W BbINEYKU U3 MyKM
[OMaLLHero nomora.

+ LiBeTHOM Conoa — 3T0 XOPOLLO NPOXapeHHbIN SUMEHHBIA conog. OH
CIY)XUT 051 MOMYYEeHs TEMHOW KOPOYKM (Hanpumep, npu Bbineyke
ceporo xneba). MoXHO Takke MCnonb30BaTh PXaHOM COMOA, KOTO-
Pblii He CTOMb TeMHbIA. OH MPOAAETCS B anTekax.

+ Bo Bce TunbI xneba 3 cmecy Myku MOXHO J0OaBRATb MPSHOCTY AN
xneba. /icnonbayemoe KONM4eCTBO 3aBUCUT OT JTMYHOTO BKYCa, a
TakkKe OT yKa3aHWil N3roTOBUTENS.

¢ YWCTbIN NELUTMH B MOPOLLKE SBMSIETCA HATYpanbHbIM 3MyrbraTo-
POM, KOTOPbI yBENMYMBAET OOBEM BbIMEYKN, CMAMYAET KPOLLKM 1
MO3BONSIET A/UTENBHO COXPaHSITh XNeD CBEXUM.

HachoﬁKa KonnyecTBa UHIrpeaneHToB

I'Ipvl YBENNYEHUN UMK CHNXKEHNM KOnn4ecTBa nobaensieMbIx NHrpe-
ONEHTOB cnegyet cobnioaatb nponopuunn, ykazaHHbIe€ B UICXOOHOM
peuente. [na gocTimkeHus Hauny4Luero pesynbtaTta Mbl pEKOMEHOYyEM
cnenoBaTh 6a30BbIM npasunam no Bbl60py Konn4ectsa MHIPEONEHTOB:

* KugkocTti/myka: TecTo AOIMKHO BbITb MATKM (HO HE CITALLKOM) 1
HEMHOTO JTMKIM, HO He TAryunm. JTerko nenuTb LUapKKL U3 NETKOro
Tecta. OHaKo He B Cryuae TSKENOro TecTa, Hanpumep 060HoMN
PXKaHOM MKW UM LieNbHO3epHOBOTO xneba. [MpoBepbTe TECTO Yepes
5 MUHYT nocne nepBoit hasbl 3ameLLnBaHus. ECnn oHo ocTaetcs
CIMLLKOM Bri@XHbIM, 00aBMNSATE HEMHOTO MYKU A0 AOCTUKEHUS
MPaBMIbHOM KOHCUCTEHLW. ECrv TECTO CrMLLIKOM CyXoe, 3ame-
LUMBaiATe ero Aarnblue, [ob6aBnss Boay HECKOMbKUMM YaliHbIMU
NOXKaMK.

+ 3ameHa xwakocTy: Ecnm B peLienTe ykasaHbl MHrPeayeHTsI, coaep-
KaLLye KWAKOCTb (MSATKWI Cbip, MOTYPT 1 T.4.), COOTBETCTBEHHO Crie-
AYET YMEHbLLUMTb KONMYECTBO UCTOMNb3YEMOI OCHOBHOM XWNAKOCTH.
Ecnv npumeHsieTcs ainuo, cnieayeT pasduTb €70 B MEPHYHO YallKy 1
3anMBaTh NOJTyYEHHYH XMAKOCTb A0 AOCTUKEHUS MPEANMNCAHHOIO
KonnyecTsa.

Y uTenei ropHbIx panoHoB (Bbile 750 M) TECTO NOAHMMAETCS Bbl-
cTpee. B Takux mectax cregyeT npeaoTepaTUTb M3BLITOUHBIA NOAbEM
32 CYET CHYIKEHNS KONMYECTBA APOXOKEN Ha a nnn aake Ha Y2 YalnHom
NOXKW. ATa XKe pekoMeHAaLMs NpUMeHUMa B 0bnacTsix, rae pacnpo-
CTPaHEHbI 3anacbl MUHEPaIbHOI BOABI.

JoGaBneHue 1 KONMYECTBEHHOE U3MEPEHWE UHTPEaNEHTOB

+ Bcerna cHayana nobasnsiTe xuokocTb. HECOMHEHHO, YTo nocnea-
HWUM 100aBNSEMbIM UHIPEANEHTOM A0MKHbI ObITb APOXCKK. Ans
NpesoTBpaLLeHnst CIMLIKOM BbICTPOro NOAHATUS JPOMOKEN (0Co-
OeHHO 3a 3apaHee 3afjaHHOE BPeMS) He JOMycKaliTe UX KOHTaKTa ¢
XUOKOCTbHO.

+ [pu M3MEPEHNN MHTPEANEHTOB BCErAa NOMb3YMTECH €ANHON eAUHM-
Lier n3mepeHusi. Hanpumep, ecniv no peLenty TpebyeTcs 0TMepSTh
WHrpeaMeHTbI CTOMNOBOW Wi YaliHO NOXKOM, MCNonb3ayiiTe 0be 3T
NOXKI OT OAHOTO M3roTOBUTENS XNeboneyku, Nnbo cBoU COBCTBEH-
Hble MPOBEPEHHBIE NIOXK.

+ Korga konn4ecTBo ykasaHo B rpammax, HeobXxoanumo TO4HOE B3Be-
LIMBAHME.
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+ Konuyectsa B MURAMAMTPAX MOXHO M3MEPSTb MEPHOI YaLLKOM CO
wkanon 50-250 mn.

Hwke pasbsicHsIeTCst CMbICT UCTONb3yeMblx abbpeBuaTyp:

cT.noxka = CTonoBast noxka (M Gonbluas MepHas Noxka)
4. noxka = YaiHas noxka (Mnv ManeHbkast MepHas ToxKa)

r = [pamm

M = Munnunutp

ynak. = YnakoBKa Ha 7T CyXuX Apoxokeit. ITo KONM4YeCTBO

Tpebyetcs Ha 500 1. KBMBANEHTHOE KONMYECTBO
CBEXVX APOXOKEN paBHO 21T.

+ [lobaBneHne pyKTOB, OPEXOB, CEMSIH: B HECKOSbKMX NporpaMmax
MOXHO A0DaBNSITh MO KeMNaHuio ApYrue VHIPeaMeHTbI, Koraa
npo3asyyaT 10 TOHOBbIX CUrHanoB. Ecnv 106aBNUTb MHTPEANEHTDI
CMLLKOM paHo, OHU coBepyTcs Ha AHe Nof AENCTBUEM KpHOKa AN
3aMeLUnBaHus.

Bec 1 o6bem xneba

+ MoXHO 3aMeTUTb, YTO NOSTHOCTLIO Genbii x11eb Nnerye xneba 13
0601HOI MyKu. ITO CBSA3aHO C DonbLMM NoaHATEM benoro xneda,
noaTomy creayeT cobniofaTh onpeaerneHHble orpaHuueHms.

+ PeanbHblil BeC xneba 3aBUCUT B YaCTHOCTM OT TUMOBOW BIAXHOCTH
BO34yXa BO BPEMS! BbINEYKM.

+ Bce copra xneba, 0co6eHHO MLIEHNYHOTO, CYLLIECTBEHHO YBENMNYK-
BatoTCs B 00beme. OHU OTHOCATCS K Haubonee TSKenbIM copTam 1
UMEKOT BbICOKYH BEPOSITHOCTb MPEBLILLEHIS PAa3MepoB KOHTElHepa
nocne nocneaHeit dasbl noaHsTUs. OfHAKO OH He BbITEKAIOT Yepes
kpai. YacTb xneba, koTopast BbICTynaeT Haf, Kpaem KOHTeliHepa,
ByaeT, N03TOMY, HEMHOTO MEHBLLE MPONEYEHHON, YeM XNed BHYTpU
KOHTEHepa.

BearnioTeHoBbLIN xneb (ans nogei ¢ annepruen)

+ [lnsa ycneluHon Bbineykm xneba 13 6e3rnoTeHOBOM MyKU He Mosb-
3yiTech (hyHKLMEN Tanmepa, Jaxe eCnm 3o NO3BOMSET nporpamma.
Copta Myku 6€3 rnroTeHa TPEBYIOT HarpeBaHMs 1 FOpsYen XMAKOCTH,
4T0BbI NOAHATLCA. [M03TOMY ChepyeT cpasy 3anyCTuTb NporpaMmy.

+ Kopouka BesrnoteHoBoro xneba He CTonb KOpu4HeBas, kak y xneba
C rMioTeHoM. Bo Bpems BbINeyku Mbl peKOMeHAyeM YCTaHOBMUTb Ypo-
BEHb nogpymsHuBaHus «Darky (TemHbIi). [JononHUTENBHO MOXHO
CMeLLaTh AUYHbINA XENTOK C CaxapoM UK CMETaHOM U CMa3aTb 3TUM
xneb npu NpUMEHeHUM NporpamMMbl ¢ OCTaBLUMMCS BpemeHeM 1:15.

Pe3ynbTatbl BbIneyku

* PesynbTathbl Bbineyky GyayT 3aBUCETb YACTUYHO OT MECTHBIX YCTO-
BUI1 (MPO’KMBaHME B 06M1aCT C M3DLITKOM MUHEPATNbLHOW BOABI, Bb-
COKOW BNAXHOCTbH, BOMbLION BbICOTOI HaZ, YPOBHEM MOpSI 1 T.4.),
a Taloke OT KayeCTBa WCrOoNb30BaHHbIX MHIPEANEHTOB. [1oaTomy B
OMMCaHUV PELIENTOB O4EHb BaKHO NPUCYTCTBIE PYKOBOACTBA MO
HeOOMbLLIMM BO3MOXHbIM M3MEHEHNSM. [lONONHUTENbHbIE PELEnTb
MOXHO HalTL B KYNMHAPHbIX KHUrax unn MHtepHeTe. Takke MOXHO
MCMONb30BaTh rOTOBbIE CMECH.

+ Ecnn BbiGpaHHbIi peLienT He Nomnyvnncs cpasy, He oT4anBanTech!
[MonpoByiiTe BbISICHUTB, YTO ObINO caenaHo He Tak. BoamoxHo, crne-
BYET HEMHOTO M3MEHNTb nponopLmu!

+ Ecnu xneb ocTaeTcs CIMLLKOM NErkuM nocne BbINeYku, BOCMOMb-
3yiTech nporpammoit «12. Bake» anst HemMeaneHHoI NOBTOPHOM
BbiMeykm xneba.

MocnepoBaTenbHOCTL Onepauyui NPorpamMmmb|
U NpMMepbI peLienToB
PelienTbl, NpBEAEHHbIE HIMKE, MOXHO UCMONb30BATh ANS BbINEYKM
pas3HbIX TUMOB XNeGoB. HekoTopble NporpaMMbl OTIMYAIOTCS MO BECY
xneba.
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/\ BHUMAHME:

+ Ecnn HyxeH HebonbLUoi xnieb, MpocTo 0TMEepbTe N3MEHEHHOE
KONMYECTBO MHIPEAVEHTOB COrMAcHO PeLenTy.

+ Ybeautech, YTo BeC 40OABNSAEMbIX VHIPEONEHTOB HE NPEBbLILLAET
BEC, NPeANMCaHHbIA COrMacHo UCMOb3yEMOMY BECOBOMY YPOBHIO,
T.e. 750 ans Becosoro yposHs I unu 1100r, koraa ucnonb3yeTcs
yposeHb I1.

i NPUMEYAHUS:
BpemeHa, YKa3aHHblE€ 1A OTAENbHbIX (baa B NMNOCNeoBaTesIbHOCTU

2. French (Benbin xneo)

IT (Hactporika no

BecoBoit yposeHb xneba yMOuaHHIO) |
CymmapHoe Bpemst 3:50 vacos 3:40 vacos
1. 3ameLwunBaHue 18 MuHyT 16 MUHYT
1. ®epmeHTauus 40 MUHYT 40 MUHYT

ToHoBble curHanbl Ans gobaeneHns MHrpedneHToB

Ha BTOPOI (ha3e 3aMeLLMBaHNs

onepaLyi nporpammbl, Cyxar TONbKO kak pekoMeHaaLmu. HesHauu- 2. 3amelurBaHme 22 MUHYT 19 MuHyT
TElNbHbIE OTKIOHEHMA BO3MOXHbI 13-3a MOCTOAHHOIO COBEPLUEHCTBO- 2. q)epMeHTaLWI;I 30 MUHYT 30 MUHYT
BaRVA TIPOAYKLM. 3. depmeHTaums 50 MuHyT 50 MuHyT
1. Basic (HacTpolika no yMmon4anmio) Bbinedka 70 muryT 65 muHyT
“ lMonnepxaHue B TENNOM
. II (Hactpoiika no 60 MuHyT 60 MuHyT
Becosoi1 ypoBeHb xneba yMOnuaHIo) I COCTOSIHUM
CymMmapHoe Bpems 3:00 yacos 2:53 yacos GyHkupA Taiimepa 13 yacos
1. 3ameLLvBaHve 10 MuHYT 9 MuHYT Mp1MepbI peLenTa:
1. PepmeHTaLys 20 MuHyT 20 MuHyT R T BT ST
TOHOBbIE CUrHarbI AnA [00aBNeHNs MHIPELNEHTOB Bec xne6a YposeHs I
Ha BTOpO (ha3e 3ameLLMBaHKS.
Bopa unu monoko 300mn
2. 3amelunBaHue 15 MuHyT 14 MuHyT MaprapuH/Macrio 1% CT. NoKN
2. ®epmeHTaums 25 MUHYT 25 MUHyT Corb 14, noXKa
3. ®epmeHTaums 45 MuHyT 45 MuHyT Caxap 1 CT. NOXKN
Bbineuka 65 MuHyT 60 MuHyT Tun mykn 550 540r
Cyxve Opoxoku 1 ynak.
lMopaepxaxue B TENIom 60 MitHyT 60 wiHyT y p y
COCTOSIHWM
» WUtanbsaHckuin 6enbin xnebd
OyHKUMa Tanmepa 13 yacos
Bec xneba YposeHb 11 YposeHb |
Mpumepbl peuenTa: Boga, kunswwas 350mn 230mn
Xne6 Ha naxTe E&);n:mmsb ITBep,qu COpTOB 150+ 100r
Bec xneba YposeHb 11 H
Cornb 1 4. noxka ¥ 4. noxka
Maxta 300mn
; Caxap 1 4. rioxxa % 4. noxka
MaprapuH/macrno 1% CT. NOXKM
Tun myku 550 350r 230r
Conb 1y, noxka G % v
Caxap P— YX1E OPOXKM 4 ynak. % ynak.
Twn mykv 1050 540r Coser:
Cyxvie ApoYoH 1 ynak Pa3oTpuTe Kkpyny 13 TBepLbIX COPTOB MLUEHWLbI B KUMSILLEN BOAE B
: OTZenNbHOM KOHTelHepe. [laliTe Kpyne OCTbITb 0 KOMHATHOM Temne-
Xrie6 Ha onape paTypbl 0 NMOMELLEHNS Ha JTOTOK st BbINeYkM 1 LOOABNEHUS LpyruX
VHrPEeaMEHTOB.
Bec xneba YposeHb 11
Cyxas onapa Y2 ynak.
Bopa 350mn
MaprapuH/macrno 1% CT. NOXKN
MpsiHoCTV N5t xneba 1 4. noxka
Conb 2 4. noxka
Caxap 1 CT. NOXKM
Tun mykn 1150 180t
Tun mykun 1050 360r
Cyxvie opoxxm 1 ynak.

BBA3774 IM
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3. Whole weat (Xne6 n3 0601nHO1 MyKK)

4. Quick I (BbicTpbii 1)

IT (Hactporika no

BecoBoit ypoBeHb xneba yMONaHHIO) |
CymmapHoe Bpemst 3:40 vacos 3:32 vacos
1. 3ameLwunBaHme 10 MuHyT 9 MuHyT
1. ®epmeHTauMs 25 MUHYT 25 MUHYT

ToHoBble curHanbl Ans Lo6aBneHUs UHrPeaYeHTOoB
Ha BTOPOM (ha3e 3ameLLMBaHNS

BecoBoit yposeHb xneba /
CymmapHoe Bpemst 2:10 vacos
1. 3ameLwumBaHue 10 MUHyT
1. depmeHTaLs 10 MUHyT

ToHoBble curHanbl Ans JobaBneHus uHrpean-
€HTOB Ha BTOPOM (pase 3aMeLLMBaHNS

2. 3amelunBaHme 10 MuHyT
2. 3ameluvBaHmne 20 MuHyT 18 MUHYT 2. depmeHTaLva 30 MuHyT
2. GepMeHTaLms 35 MUHyT 35 MUHYT Bbineuka 70 MaHyT
3. depmeHTaums 65 MUHYT 65 MUHYT Monaepative B Tennom
60 MuHyT
Bbineuka 65 MUHYT 60 MuHyT COCTOSIHUM
lMoponepxaHue B TeNNOM 60 MuHyT 60 MuHyT OyHKLMS Tanmepa 13 yacos
COCTOSHWM
OyHKLMS Tanmepa 13 yacos Mpumepb1 peventa:
Xneb ¢ MArkMM CbIpoM
Mpumepb peventa: Bopga unn monoko 160 mn
Xne6 13 0601HOM MyKM MaprapvH/macno 1%z CT. noXku
Bec xneba YposeHb 11 YposeHb | Anuo 1 HebonbLUoe
Bopa 300mn 200mn Corb Y2 4. Noxka
MaprapuH/macro 172 CT. NOXKN 1 CT. NOXKM Caxap 1y, noxka
Ao 1 1 HeborbLUOe [paHynMpOBaHHbIIA MSATKMIA 80r
Conb 1 4. noxKa Y4 4. noxKka Cbip (TBOpOT)
Caxap 1 4. noxka Y4 4. noxKka Tun myki 550 330r
Tun myku 1050 270r 180r Cyxve fpoxoku V2 ynaK.
O6oiHas NLweHnYHas
Myia 2707 180r [lomawHuii 6enbiit xneb
Cyxvie [poXokvt 1 ynak. Y4 ynaK. Moroxo 300mn
Coger: MaprapuH/macno 21 CT. NIOXKM
Ecnm npumeHsieTcs 3agepxka 3anycka nporpamMmbl 1o TainMepy, Conb 172 4. noxka
CNOMb3yITe HEMHOTO BOorbLUe BOAb! BMECTO SUYHOTO berka. Caxap 172 4. noxka
Tun myku 1050 540r
Xne6 13 cemu 3nakoB nyme LPONOKM 1 ynak.

Bec xneba YposeHb 11
Bopa 300mn
MaprapuH/macno 1% CT. NOXKN
Conb 1y, noxka
Caxap 1% CT. NOXKN
Tun mykun 1150 240r
O6oitHas myka 240r
Xnonbsi 13 7 3nakoB 100r
Cyxvie opoxokm 1 ynak.
Coser:

Ecrm nnaHMpyeTca NCnonb3oBaTthb LieNbHbIE 3epHa, NpeaBapuTeNbHO

3aMo4nTe UX Ha HOYb.
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5. Sweet (Cnapxuit xneb)

IT (Hactporika no

BecoBoli ypoBeHb xrneba YMOMNaHMIO) |
CymmapHoe Bpems 2:55 vyacos 2:50 vacos
1. 3ameLLmBaH1e 10 MuHyT 10 MuHyT
1. depmeHTaLms 5 MUHYT 5 MUHYT

ToHoBbIE CHrHanbI

ANA A06aBMNeHNs UHIPEaNEHTOB

Ha BTOpOW (hase 3amMeLLMBaHMS
2. 3ameLLmBaHe 20 MUHYT 20 MUHYT
2. ®epmeHTauus 30 MuHyT 30 MuHyT
3. ®epmeHTaums 45 MuHyT 45 MuHyT
Bbineuyka 65 MuHyT 60 MuHyT
Moanepxaxue B TENNIOM 60 MiHyT 60 MiHyT

COCTOAHUN

OyHKUMa Tanmepa

13 yacos
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Mpumep peuenra:

YepHbIii xnebd

Xneb6 ¢ nstomom Bec xneba YposeHb 11 YpoBeHb I
Bec xneba YposeHb 11 YposeHb [ Boga, Tennas 630mn 470mn
Bogna 300mn 200mn Maprapu+/macno 1 CT. NOXKN Y2 CT. NIOXKN
MaprapuH/macno 2 CT. JIOXKM 1% CT. NOXKN Conb 1 4. noxka ¥4 4. noxka
Conb 2 4. noxka 1 wenotka Cmeck ans YepHoro xneba
! 500r 375t
Men 1 CT. NOKKM 1 4. noxKa (Hanp. komnanmu Schér)
Tun myku 405 500t 330r Cyxve Apoxoku 1 ynak. %a ynak.
Kopuua % Y. NOXKa 5 4. NIOXKA Mo xenaHuo MoXHO J06aBUTb:
nyme LPO}OKM Y4 ynak. Ya ynak. CemeHa fbHa 1% CT. NOXKN 1 CT. NOXKK
Wsiom 751 50r OyHayk nm 751 50r
CewmeHa TMUHa unn 3 4. noxka 2 4. noxka
6. Gluten free (BesrntoTeHoBbIN XxNne6) YKapeHbIit nyk unu 751 50r
. IT (Hactporika no Kycouku 6ekoHa 751 50r
Becosoit ypoBeHb xneba I
YMOYaHUIo) CogeT:
CymmapHoe Bpems 2:55 vacos 2:50 vacos + [locne 3ameLLMBaHNS NPUMEPHO 8 MUHYT M3BMEKATE CUIMKOHO-
1. 3aMeLunBaHme 10 MUHYT 10 MuHyT BbIM CKPEOKOM OCTaBLUEECS TECTO UMK MyKy ¢ 6OKOB ChopMbl 115t
BbiNeYk. [Ins npefoTBpalleHmus hopMUPOBAHMS TOHKOTO Kpasi 113
1. PepmeHTaLls 10 MitkyT 5 MuHyT OCTaTKOB ﬂeCTa I;O;Ilapel\Fll)ﬂ u;blﬂequ/l) nfo»(r:)o CHOBa or,qenmbpkpaﬂ
2. 3amelunBaHve 10 muHyT 10 muHyT TecTa OT (hOpMbI 415t BbiNeyky 3a ocTaslumecs 1:15.

ToHOBbIE CHrHanbI ansa JJ,OG&BJ'IeHl/Iﬂ MHrpeaneHToB

* Tocne BTOpOW hasbl 3aMeLLVBaHUS, KOTOPas HaYMHaeTcs cpasy ne-

per, BTOPbIM NOAHSTUEM, BYaYT CrbILLHBI TOHOBbIE CUTHarbI AN A0-
GaBneHus nHrpeaneHToB. Korga npuMeHsieTcs JaHHas nporpamMma,

VHrpeaneHTbl 6oNbLLE He 3aMEeLLMBAIOTCS B TECTO, HO BMECTO 3TOM0
MPVKNENBAOTCS K MOBEPXHOCTH Xreba.

7. Quick IT (BbicTpbii IT)

II (Hactpoitka no

nocne BTOPOI (pa3oi 3ameLLBaHKS.
2. GepmeHTaLms 30 MuHyT 30 MuHyT
3. GepmeHTaLms 45 MuHyT 45 MuHyT
Bbineyka 70 MUHYT 70 MUHYT
lMopaepxaxue B TENIOM 60 MUHyT 60 MuHyT
COCTOSTHUM
OyHKLMS Tanmepa 13 yacos

Mpumepb! peuenTa:

BesrnioTeHoBbIN Xneo6
Bec xneba YposeHb 11
Boga, kunswwas 500mn
Cwmecb 19 BbinekaHus xneba 600r

CoBer:

+ CwmeLualiTe B OTAEMbHOM KOHTEHEPE CMeCh 151 BbinekaHus xneba
C KUNsiLLen BOAO W JanTe TeCTy NOAHATHCS NPUMEPHO 33 30 MUHYT.
3atem nonoxwTe TeCTo B hopMy ANs BbINEYKN 1 Cpa3y 3anycTuTe

nporpammy.

* [locne BbinekaHus xneb cregyeT HeMeANeHHO U3BNeYb 13 hopMbl
AN BbIMNEYKN 1 OCTaBUTb A0 NOMHOIO OCTbIBAHWUSA NEPEL Pe3Kon Ha

JIOMTW.

BBA3774 IM

BecoBoit ypoBeHb xneba I
YMOIYaHMI0)

CymmapHoe Bpemst 1:38 yacos 1:28 yacoB

1. 3ameLwumBaHue 13 MuHYT 13 MuHYT

ToHoBble curHarbl Ans 1obaBneHus MHIpeaneHToB

2. 3ameLLmBaHe 5 MuHyT 5 MunyT
3. depmeHTaums 35 MUHYT 25 MUHYT
Bbineuka 45 MuHyT 45 MuHyT
Eggizzﬁ;me B TeroM 60 MuHYT 60 MuHYT
OyHKUMA Tanmepa / /
Mpumepb! peuenTa:

NykoBb1 xned

Bec xneba YposeHb 11

Bopa 250mn

MaprapuH/macrno 1 CT. NOXKM

Corb 1 4. noxka

Caxap 1 CT. NOXKK

KpynHas, Hape3aHHas nykosuLa 1

Tun mykn 1050 540r

Cyxvie gposxokm 1 ynak.
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Xne6 anst nuub! 9. Jam (Mapmenag)
Bec xneba YposeHb 11 YposeHb | Becooit ypoBeHb xneba /
Bopa 375mn 250mn CymmapHoe Bpems 1:20 vacos
Macno 1 CT. NOXKM 1 4. noxka 1. HaFDEBaTb 15 MUHYT
1
Cone 1. noxka /2. NIoXKa 2. 3amelurBaHme + HarpesaTb 45 MAHYT
1
Caxap 1 4. noxka Y2 Y. NOXKA 3. OTabIXaTh 20 MUHyT
OperaH % . noxka 2 4. Noxka »
OyHKUMs Tanmepa /
Colp Mapme3saH 25 CT. NOXKM 1% CT. NOXKN
3epHoBas Kkpyna 100r 651 Mpumepbl peuenTa:
Tun myku 550 4751 315r KnyBHUYHBIN Dkem
3, 1
Kopuua Aaq. noxka /z1q. noxka CBexyH0 KyGHIKY MPOMOMTe W
Cyxue ppoxokit /s ynak. /2 ynak. HapeXbTe MEMKUMM YaCTAMM, 6007
nmbo cgenaiTe nope
8. Dough (Tecro) Kenupylowyii caxap 200r
BecoBoit ypoBeHb xneba / (C nekTUHOM) «2:1»
CymmapHoe Bpemst 1:30 vacos JTMMOHHb I COK 1-2 4. noxKa
1. 3ameLunBaHue 20 MuHyT Coger:
2. GepmeHTaLVs 30 MiHyT + CwmeLualiTe iepeBsHHOM U CUIIMKOHOBOW NOMaTkon BCE MHIpeau-
€HTbI B hopMe Anst BbIMEYKY.
3. PepmenTaLys 40 MuHyT + TMocrie 3anycka NPorpaMMbl UCTIONL3yiiTe NoNaTky, YToBbI CHUMATL
OyHKUWA Tanmepa 13 vacos 136bITOK caxapa ¢ 60koB (hopMbl A4S BbIMEYKN.
+ [ocne 3aBepLUEHMS NPOrpaMMbl U3BNEKATE POPMY 151 BbINEYKM
Mpumepbi peuenta: 13 YCTPOWCTBA, BOCMOMb30BABLLMCh MPUXBATKAMU UMK KyXOHHBIMM
» pyKaBuLamm.
CPELIVER G DT * Haneire mxeM B uncTble HaHkM U XOpoLLO 3akaTaiiTe ux. [MoctaBbTe
Bopa 300mn GaHKM Ha CBOM KPbILLKW NpUMepHO Ha 10 MuHYT. Taum crnocobom
Meg 1 CT. NOXKN MOXXHO rapaHTV1POBATL XOPOLLYH repMETM3aLMIO KPILLKM.
Conb 1 4. noxka
Caxap 1. noxKa AnenbCUHOBbLIV MapMenag
Tun mykvt 550 5407 AnenbCuHbI, OYMLLEHHBIE U 5007
Cyxvie ApovoiM 1 yna TOHKO M3MENbYEHHbIe
CoBer: JTMMOHBbI, OYMLLEHHBIE 1 TOHKO 100r
POBeT' ) 3 N3MENbYEHHbIE
)KbTE NOATOTOBNIEHHOE TECTO Ha 2—4 YacTy, ckaTailTe UX B ,
a3pexbTe NOLArOTOBMEHHOE TECTO Ha acTu, ckatante WenmpylolLi caxap
kornobku 1 ocTasbTe nogHuMaTbes Ha 30-40 MuHYT. HapexbTe Kocble , 300r
(c nekTHOM) «2:1»

KaHaBKW Ha NOBEPXHOCTW Kaxdoro 6aToHa 11 BbinekamTe ux B neyu.

Muyua
Bopa 300mn
Conb % 4. noxka
Caxap 2 4. noxka
OnuBkoBOE Macno 1 CT. NOXKM
Tun myku 405 450r
Cyxvie ppoxokm 1 ynak.
Coger:

* Packaraute Tecto, npuaanTte emy BUg LLapa v Kpyra, 3atem
ocTaBbTe noaHuMaThes Ha 10 MuHyT. lanee npokonuTe ero napy
pa3 BUIKOM.

* Pa3smaxbTe COyC NULiLbI MO TECTY M NOMECTUTE HABEPX HYXHbIE
HanomnHuTeny.

* Boinexante 20 muHyT npu 200 °C.
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CoBerT: 5> KnyBHWYHBIN pKkem

10.Cake (Kekc)

+ [laHHas nporpaMmma OTAMYHO MOLXOZMT ANst BbINEYKWN OBUCKBUTHOTO
kekca. ockonbKy yCTPOCTBO paboTaeT KpiokoM Af1s 3aMeLL BaHMS
BMECTO MUKCEPHOI FONOBKW/NEPEMELLIMBAIOLLETO CTEPXKHS, KEKChI
OymyT HEMHOrO NNOTHee.

+ Ecrv vcnonb3yioTcs CBeXie, CKOPOMOPTALMECS UHIPEAMEHTbI, He
cnegyeT NpUMEHSITb (PYHKLMIO TaliMepa, [axe ecrv 3To JOMyckaeT
nporpaMma.

¢ MoxHo 106aBnsTb pa3nuyHble MHIPEANEHTBI B CrieaytoLmi 6a3o-
BbIiA peLenT.

+ [locne 3aBepLUeHs MPOrpaMMbl U3BIIEKUTE (POPMY A7 BbINEYKA
13 YCTPOIACTBA, BOCNONb30BABLUMCh MPUXBATKaMI UMM KyXOHHBIMU
pyKaBuLAMU.

+ [locTaBbTe hopMy A5t BbINEYKM Ha BNAXKHYHO TKaHb W aliTe Kekcy
OCTbIBaTb MPUMEPHO 15 [ONOMHUTENBHLIX MUHYT. 3aTeM OTAenuTe
CUIMKOHOBO TONATKON KEKC OT CTEHOK (POPMbI 1151 BBINIEYKM U
nepeBepHuTE ee.

19.05.21



BecoBoit ypoBeHb xneba /
CymmapHoe Bpemst 1:50 vacoB
1. 3ameLwnBaHue 6 MUHYT
1. depmeHTaLMs 5 MUHYT

ToHOBbIE cUrHanb! Ans Jo6aBNeHNs MHTPEAMEHTOB
Ha BTOpOW (ha3e 3aMeLLMBaHMS

2. 3amelumBaHve 10 MuHyT
2. ®epmeHTaums 9 MUHYT
Bbineuyka 80 MuHyT
Eggizzﬁjme B TEMN/OM 60 MiHyT
OyHKUWA Tanmepa 13 yacoB

Mpumep peuenTa:

Ba3oBbin peuent OUCKBUTHOrO Kekca

Anua 3

Macno 100r
Caxap 100t
BaHunbHbIN caxap 1 ynak.
Tun myku 405 300
PaspbixnnTens 1 ynak.

[lononHUTeNbHbIE, BAPbUPYEMbIE UHIPEAUEHTbI:

MonoTble opexu

WInW: HaTepTbI WoKonag
WIK: KOKOCOBbIE XI0MbSH
WIN: OYNLLIEHHBIE M TOHKO
M3MESbYEHHDIE SBMOKN

50r

11.Sandwich (Xne6 ans TocToB)

II (Hactpoiika no

Becosoit ypoBeHb xneba yMonsaHHo) I
CymmapHoe Bpems 3:00 vacos 2:55 vacos
1. 3ameLunBaHue 15 MuHYT 15 MUHYT
1. depmeHTaLNs 40 MuHyT 40 MuHyT

ToHOBbIE CUrHanbl AN A06aBneHNst MHrPeANEHTOB

Ha BTOpOW (hase 3aMeLLMBaHMS

2. 3ameluvBaHre 5 MuHyT 5 MuHyT
2. ®epmeHTaums 25 MUHYT 25 MUHYT
3. GepmeHTaLms 40 MuHyT 40 MuHyT
Bbineyka 55 MuHyT 50 MuHyT
Qfgﬂiﬁﬁjm B Tennom 60 MuHyT 60 MuHYT
OyHKLMS Tanmepa 13 yacos

BBA3774 IM

Mpumep peuenta:

Xne6 ansa TocToB

Bec xneba YpoBeHb [T

Bopa 150mn

Mornoko 150Mn

MaprapuH/macno 2 CT. NIOXKM

Conb 1 4. noxka

Caxap 1 4. noxka

Tun mykun 550 5001

Cyxve opoxokm 1 ynak.
12.Bake (Bbineuka)

BecoBoit ypoBeHb xneba /

CymmapHoe Bpemst 1:00 yac

Bbineuka 10-60 MuHyT

Elé)g%zz);(jme B TEMN/OM 60 MHyT

OyHKUWs Tanmepa /

TexHuyeckue paHHble

MOBETID: ..ottt BBA 3774
ONEKTPOMUATAHME: ....vcvrereereereereesesseesesseeeesessssneees 220-240B~, 50Ty
[1OTPEBNAEMAST MOLLHOCTD: .ovvvvenererresreseseesesssssnsssesssesessessessnes 550BatT
KNBCC BALLMTBI ..ottt I
BEC HETTO: ...ttt npubn. 4,2kr

CoxpaHeHo npaBo Ha TeXHUYECKMe 1 KOHCTPYKUNOHHbIE N3MEHEHNA B
paMKax npojormkatoLLeincs pa3pa60TKM NpOoA4YKTa.

[laHHOE YCTPOICTBO COOTBETCTBYET BCEM TeEKYLLMM aupekTuBam CE,
TaKUM KaK JMeKTpoMarHuTHasi COBMECTMOCTb W HU3KOE HaMpsiKEHME;
OHO NPOU3BEEHO B COOTBETCTBIN C HOBEMLLVMM NPABUIaMMU TEXHUKIA
BesonacHocTw.

Ytunusauus
3HauyeHue cumBoOna «KOp3uHa»

3alwuyTa oKkpyKatoLLeit cpefbl: He JOMyCKaAeTCs YTUIN3aLus
AMNeKTponpubopoB BMECTE C ObITOBBIMM OTXOAAMM.

YTUnU3aums yCTapeBLLe TeXHIKN U HEUCTIPABHbIX 3MEKTPO-
MprGOPOB NPON3BOAMTCS B FOPOACKVX MPMEMHBIX MyHKTaX.

He monyckaiiTe HenpaBUIbHON YTUNM3ALMN OTXOA0B. ITO
HaHOCWT BPEL OKPYXXaloLLEeN Cpesie U OKasblBaeT HeraTuBHOE
BO30EMCTBME Ha 300POBbLE NoAEN.

OkasblBaiiTe copencTaue nporpamme yTuamsaLun u gpyrum hopmam
nepepaboTkW ANEKTPOHHOM 11 SNEKTPUYECKON TEXHUKM.

MHcbopmaLmio 0 NyHKTaX yTUNn3aLm GbITOBOM TEXHWKW MOXHO NOmy-
YMTb B MECTHbIX OpraHax BnacTy.
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BBA3774 IM

GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart « carte de garantie « scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort «
karta gwarancyjna - zarucni list - kartica jamstva - carte de
garantie - lapaHuMoOHHa KapTa » zarucny list  garancijski list «
garanciajegy - rapaHTiiHuiipopmynap « FapaHTUNHDbINA TaJIOH «
Olaa Ay

BBA 3774

24 Monate Garantie gemal Garantieerklarung « 24 months warranty according to
warranty declaration + 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie « 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia + 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracion de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracéo de garantia - 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie oswiadczenia
gwarancyjnego - zaruka 24 mésict podle prohlaseni o zaruce « 24 mjese¢no jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie -
24 mecelja rapaHUuA B CbOTBETCTBME C rapaHLMOHHaTa Aeknapauusa « 24-mesacnd
zaruka podla vyhlasenia o zaruke « 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hoénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapaHTia Ha 24 micaui
BiAMOBIAHO 3asABi Npo rapaHTito + lapaHTMA 24 MecAua COMMacHO 3aABSIEHHbIM
FaPaHTUHBIM MPABUAAM » Glacall (el 5 15¢ 24 53 o

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature « aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d‘achat, tampon du concessionnaire, signature « data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma « fecha de compra, sello del distribuidor, firma « data de compra, carimbo do
distribuidor, assinatura - kjepsdato, forhandlerstempel, signatur - data zakupu, pieczec sprzedawcy, podpis «
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis « datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnatura « [lata Ha nokynkarta, Meuat Ha Mpogasaya, Mognuc « datum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis « datum nakupa, Zig trgovca, podpis « vasarlas datuma, keresked6 bélyegzéje,
aliras - pata npuabaHHA, Nneyatka npoaasLa, nignuc « lata npuobpetenus, LLtamn npoaasua, Moanucs «
sl LIS A L 55
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