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diagrams 5 hinges 10 paddle
1 lid 6 drive 11 bread pan
2 handle 7 spring clip 12 shaft
3 window 8 light A size
4 vents 9 timer W crust colour

Read the instructions, keep them safe, pass them on if you pass the appliance on. Remove all
packaging before use.

IMPORTANT SAFEGUARDS

Follow basic safety precautions, including:

1 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 supervised/instructed and understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be done by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and cable out of reach
of children under 8 years.

2 Don’t connect the appliance via a timer or remote control system.

MAThe surfaces of the appliance will get hot.
3 If the cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer,

its service agent, or someone similarly qualified, to avoid hazard.
® Don’t immerse the appliance in liquid.
4 Don’t use the appliance near or below combustible materials (e.g. curtains).
5 Don't cover the appliance or put anything on top of it.
6 Unplug the appliance when not in use, before moving and before cleaning.
7 Don’t use accessories or attachments other than those we supply.
8 Don't use the appliance for any purpose other than those described in these instructions.
9 Don't operate the appliance if it's damaged or malfunctions.
10 To stop the appliance, press the 5 button, and hold it down for 2 seconds.
household use only
2 BEFORE USING FOR THE FIRST TIME
Clean the appliance, to remove manufacturing dust, etc.
& HOW IT WORKS - IN BRIEF
1 Choose arecipe.
2 Put the ingredients into the bread pan in the correct order - this is essential.
3 Put the bread pan into the appliance and close the lid.
4 Use the menu ] button to choose a program (1-12).
5 Use the crust colour { IR button to move the arrow on the top of the display to light 3,
medium J& , or dark XK.
6 Use the size button 1337 3 to move the arrow on the bottom of the display to small 3 (5009),
medium {3 (750q), or large {3 (1kg).
7 Use the + and - buttons to set the timer (optional).
8 Press the i button to start the program.
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9 The display will count down, then beep when it’s finished.

¢ After the beep, the appliance will keep warm for an hour, on programs 1, 2, 3, 5, 8, 9, 10, and
11.

& PREPARATION

10 Sit the appliance on a stable, level, heat-resistant surface.

11 Leave a space of at least 50mm all round the appliance.

12 Open the lid.

13 Use the handle to pull the bread pan up and out of the appliance.

14 Fit the paddle to the shaft in the bottom of the bread pan.

15 The shaft and the hole in the paddle are D-shaped.

16 Set out a wire tray (for the bread), a heatproof mat (for the bread pan), and oven gloves.

18 It's important that ingredients are measured accurately.

19 Use the same measuring spoons for all the ingredients.

20 Level the spoons with the back of a knife.

21 Don't use a measuring jug — electronic scales are much more accurate, so weigh the water.

22 1 millilitre of water weighs 1 gram, so we've shown the water in the recipes as grams (g),
rather than millilitres (ml).

23 If you still want to use a measuring jug, 1 millilitre of water weighs 1 gram, you may replace
grams “g” with millilitres “ml”, but the results may not be consistent.

24 If you're using a recipe from elsewhere, replace millilitres (ml) of water with grams (g) for
accuracy.

25 It's important that you add the ingredients in the correct order.

26 We've numbered them, to make it easy.

27 First, add the liquid.

28 It’s usually water, but it might include milk and/or eggs.

29 Water/milk must be warm (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Both hot and cold water will inhibit the yeast.

31 Add sugar and salt, if required.

32 Add wet ingredients — honey, syrup, molasses ...

33 Add dry ingredients - flour, dried milk, herbs, spices ...

34 Finally - add the dried yeast (or baking powder/baking soda).

35 Lay it on top, and don't get it wet, or it'll start working too soon.

¢ If you're using the timer, it's even more important that the yeast and water are well separated.

36 Nuts, raisins, etc. are normally added during the second kneading.

& LOAD UP

36 Clean any spillage off the bread pan.

37 Lower the bread pan into the appliance.

38 You may have to turn the drive slightly to allow it to fit.

39 Close the lid.

@ SWITCHING ON

40 Put the plug into the power socket.

41 The appliance will beep.

42 The display shows iI* (program 1, with medium crust), then =:='} (the program duration).

43 Use the menu ] button to choose a program (1-12).

& CRUST COLOUR

44 Use the crust colour { 13X R button to move the arrow on the top of the display to light { 3,
medium J& , or dark XK.

3¢ light {3 (display =!_), medium B (display =~ ), dark R (display =} )

45 This function only works with programs 1, 2, 3, and 5.



< SIZE

46 Use the size button 1337 3 to move the arrow on the bottom of the display to small 3 (500g),
medium 3 (750g), or large {3 (1kg).

47 These sizes are approximate — think of them as small, medium, and large.

48 This function only works with programs 1, 2, 3, 5, and 8.

& THE TIMER

49 If you're not using the timer, jump to point 63.

50 Use the timer to set the finishing time up to 13 hours ahead (including recipe time).

51 This function only works with programs 1, 2, 3, and 5.

52 Don't use the timer with a recipe containing fresh milk, yoghurt, cheese, eggs, fruit, onions,
or anything that might go off if left for a few hours in a warm moist environment.

53 Leaving the ingredients together for an extended period will inevitably cause some
interaction, especially on a hot or humid day

54 Don't use moist ingredients like fruit.

55 Add any nuts or raisins after the flour

56 Decide when you want your bread to be ready, e.g. 1800.

57 Check the time now, e.g. 0700.

58 Calculate the difference between the two times, e.g. 11 hours.

59 Use the + and — buttons to change the time shown on the display from the program time to
the time you've just calculated (e.g. 11 hours).

60 Each press will decrease — or increase + the time displayed by 10 minutes

61 You can't reduce the time to less than the program time.

62 The maximum time which can be shown on the display is 13 hours.

& START THE APPLIANCE

63 Press the i button to start the program.

64 The appliance will beep.

65 The display will count down, then beep when it’s finished.

66 If you're using program 3, kneading won't start for 30 minutes, while the ingredients are
warmed.

67 Have a look at the dough (through the window) after 30 minutes of kneading.

68 If you see any unincorporated ingredients round the walls of the bread pan, open the lid,
scrape them into the dough with a spatula, then close the lid.

69 Scrape only the walls, to avoid the paddle.

& FINISHED?

70 To stop the appliance, press the 55 button, and hold it down for 2 seconds.

71 For best results, remove the bread as soon as it is finished.

72 If you don't stop it, the appliance will keep the bread warm for an hour.

73 It will then beep 10 times, and switch off.

74 Unplug the appliance.

¢ Steam and hot air will escape when you lift the lid.

75 Wear oven gloves.

76 Open the lid.

77 Use the handle to pull the bread pan up and out of the appliance.

78 Turn the bread pan upside down and shake it to release the bread.

79 You may have to run a heatproof plastic or wooden spatula round the inside of the bread pan.

80 Put the bread on the wire tray to cool for 20-30 minutes before cutting.

81 Put the bread pan on the heatproof mat.

82 Check that the paddle is still in the bread pan.

83 If the paddle is in the bread, dig it out of the bread with a plastic or wooden spatula.



84 Before reusing the appliance, let it cool, and clean it.
85 If the appliance is too hot, the display will show an error message.
& nuts, raisins, etc
86 Nuts, raisins, etc. are normally added during the second kneading.
87 The appliance will beep 15 times when it wants them.
88 The beeps come about 22 minutes after the start of programs 1 and 5, but 47 minutes after
the start of program 3.
89 This function only works with programs 1, 3, and 5.
90 If you're using fresh fruit or vegetables, dry them with kitchen paper.
91 The appliance will beep 15 times when it wants them:
92 Open the lid.
93 Sprinkle the new ingredients over the dough.
94 Close the lid.
& THE PROGRAMS
1 basic
For basic white bread, or recipes based on white bread dough.
2 French
For French-type bread, with a lighter texture and crispier crust. Recipes suitable for this program
don’t normally use butter (or margarine) or milk. It will only stay fresh for a few hours.
3 wholewheat/wholemeal
The heavier flour needs preheating for about 30 minutes before kneading. Loaves tends to be
smaller and denser. They don’t work very well with the timer.
4 cake
For cake and batter recipes, rather than dough, usually using baking powder or baking soda as
the raising agent, rather than yeast.
5 sweet
For sweeter bread recipes, often containing fruit or dried fruit.
6 dough
This uses the appliance as a mixing/kneading machine.
Remove the dough as soon as the program has finished.
Punch it back, cover, and let it rest for ten minutes or so before cutting/shaping.
7 jam
This preheats the ingredients, then boils them. Allow plenty of room for the jam to expand when
boiling. If jam gets into the appliance, it will be difficult to clean.
¢ Take care - hot jam can give you a nasty burn.
8 sandwich
This makes a loaf with a loose texture and a thin crust, ideal for making sandwiches.
9 gluten-free
Gluten-free bread uses other substances to give the dough elasticity and bounce. The bread is
denser and coarser than bread made with strong flour.
10 fastbake |
11 fastbake Il
These are variations on the basic program, with reduced kneading, rising, and baking times.
They cut the program times to 55 and 80 minutes respectively
The loaves will be smaller, denser, and coarser than normal, and any additional ingredients
(raisins, nuts, etc.) may be mashed, or unevenly distributed
12 speciality
This program is specially designed for the malt loaf recipe.
& INGREDIENTS



flour

The type of flour used is important. You can’t use “ordinary” plain flour for making bread. Buy
flour with “strong” or “bread” in its title. The commonest is normally marketed as strong white
flour. These “strong” or “bread” flours contain more gluten than ordinary baking flour. Gluten is
the protein that gives the bread its structure and texture. It retains the carbon dioxide produced
by the yeast, putting the elasticity, the bounce, into the dough.

other bread flours

These include strong brown flour, strong wholemeal, and whole wheat bread making flours.
These have lower levels of gluten than strong white flour. Brown loaves tend to be smaller and
denser than white loaves. Generally, if you substitute strong white flour for half of the brown
flour in a recipe, you can make bread with a “brown bread” flavour and a “white bread” texture.
yeast

1 Yeast is a living organism. Given moisture, food, and warmth, the yeast releases carbon
dioxide, which make the dough rise.

2 We recommend using “dried active yeast”, also known as “dry active yeast”, and “instant
yeast” or “easy blend dried yeast”. These are usually sold in 7 gram sachets and don't have to
be dissolved in water first.

3 If you don't use all the yeast in a sachet, throw the remainder away.

4 Don't use fresh or tinned yeast — they won't work with your appliance.

5 Check the “best before” date on the sachet of yeast.

6 You may also see “fast action’ or “bread machine” yeast - really potent yeasts that can make
dough rise up to 50% faster. If you use these, you'll need to experiment to get the best results.
You could start by trying them with programs 10 and 11.

liquid

1 The liquid ingredient is normally water or milk, or a mixture of these.

2 Water makes a crisp crust. Milk makes a softer crust.

3 Water/milk must be warm (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Some recipes call for hand-hot water (that’s 35°C-50°C/95°F-122°F), to speed up the process.
Only the fast yeasts can handle this temperature.

5 Don't use milk with the timer.

butter/fat

These make the dough tender, enhance the flavour, and retain moisture, making the bread keep
fresh longer. Margarine or olive oil can be used instead of butter, but they are less effective.

Do not use low fat spread.

sugar

Sugar feeds the yeast, adds flavour, texture, and helps with browning the crust. Some sachets of
yeast do not need sugar to activate.

You may use honey, syrup, or molasses instead of sugar, provided you adjust the liquid
ingredient compensate.

Don't use artificial sweeteners.

salt

Salt adds flavour, and helps control the yeast, to prevent the bread rising too much, then
collapsing.

eggs

Eggs make bread richer and more nutritious, add colour, and help with structure and texture. If
you add eggs, adjust the other liquid ingredients.

herbs and spices

These can be added at the beginning, along with the main ingredients.

Dried cinnamon, ginger, oregano, parsley, and basil add flavour and interest. Use in small
quantities (a teaspoon).



Fresh herbs, like garlic and chives may contain enough liquid to upset the balance of the recipe,
so adjust the liquid content.
nuts, raisins, etc
Dried fruit and nuts should be chopped finely; cheese should be grated; chocolate chips must
be chips, not lumps. Don't add too much, or the bread may not rise.
When using fresh fruit and nuts, you may need to adjust the liquid ingredient to compensate.
& STORING BREAD
Store bread for a couple of days at room temperature, in a polythene bag with the air squeezed
out.
To freeze bread, let it cool, put it in a polythene bag, suck all the air from the bag, then seal it.
Don't put bread in the fridge. The chemical reactions involved in bread going stale work best at
fridge temperatures.
& KITCHEN TEMPERATURE
The appliance works best in a kitchen with a temperature of 15-34°C (59-93°F).
& POWER CUTS
If a power cut lasts less than 7 minutes, the appliance will compensate.
If the power cut is more than 7 minutes, the program will fail.
Unplug, empty, and clean the appliance.
& ERROR MESSAGES
If the appliance is too hot, the display will show an error message.
This will be an odd set of letters and/or numbers.
To stop the appliance, press the 5 button, and hold it down for 2 seconds.
Let the appliance cool, and try again.
If this doesn’t work, then the appliance isn’t overheating, it's broken.
& CARE AND MAINTENANCE
1 Unplug the appliance and let it cool.
2 If the paddle has stuck to its shaft, fill the bread pan with warm water, to soften dough
residues and allow the paddle to be removed. Don't leave it to soak.
3 If the inside of the paddle gets clogged with flour, soak it in warm water, then clean with a
wooden toothpick.
4 Wipe all surfaces with a clean damp cloth.
5 Hand wash the bread pan and paddle, rinse, and dry.
Qw You may wash these parts in a dishwasher.
6 Put the paddle, on its own, in a compartment of the cutlery basket.
7 If you use a dishwasher, the harsh environment inside the dishwasher will affect the surface
finishes.
8 The damage should be cosmetic only, and should not affect the operation of the appliance.
& RECIPES
1 Many external factors affect the taste and texture of your bread (e.g. yeast type, flour type,
sugar type, kitchen temperature, even air pressure and height above sea level).
2 The recipes supplied have been designed specially for this appliance.
3 If you want to experiment, use the recipes as a guide, taste the results, and keep notes.
4 It's best to change only one thing at a time so you know what is responsible for the result you
get.
5 If you already have bread recipes, or find recipes in other publications, compare them with
the recipes given here, to find out which program to try first, then experiment till the results
match your desires.




6 Be careful with quantities when using other recipes. For the first trial, don't fill the bread pan
above about a quarter full, certainly not as much as a third full. If you overfill the bread pan,
ingredients may burn on to the element and clog the drive.

7 It'simportant that you add the ingredients in the correct order.

8 We've numbered them, to make it easy.

& PROBLEMS
the bread collapsed
The dough may be too moist. Reduce the recipe liquid slightly. If fruit was used, it may not have
been properly dried.
Leaving the bread in the bread pan while it cools can cause moisture released during baking to
soak back into the bread.
The flour may have been too coarsely ground. Try using finer flour.
the bread didn’trise
Ingredients quantities were wrong - accuracy is essential.
The yeast is stale — check the “best before” date.
the core of the bread is too moist
The dough may have been too moist.
The flour may have been too heavy. This problem can occur with rye, bran and wholemeal flours.
Replace some of the heavy flour with white flour.
the bread has swollen too much
You may have used too much yeast, try reducing it slightly.
Too much sugar can cause the yeast to work too fast, and the bread to rise too much. Try
reducing the amount of sugar. If you add sweet/sugary ingredients such as dried fruit, honey or
molasses, reduce the amount of sugar to compensate.
The dough may be too moist. Reduce the recipe liquid slightly. If fruit was used, it may not have
been properly dried.
Use a coarser flour. Less yeast is needed with fine flour than with the same type of flour ground
coarsely.
the bread tastes bland
Try increasing the amount of salt by up to % of a teaspoon.

ENVIRONMENTAL PROTECTION

To avoid environmental and health problems due to hazardous substances in electrical and
electronic goods, appliances marked with this symbol mustn’t be disposed of with unsorted
municipal waste, but recovered, reused, or recycled.
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Lesen Sie die Anleitung, bewahren Sie sie auf und falls Sie das Geréat an Dritte abgeben, geben Sie
auch die Anleitung mit. Entfernen Sie die Verpackung vollstandig, bevor Sie das Gerat einschalten.
WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Beachten Sie bitte folgende grundlegende VorsichtsmaBnahmen:

1 Dieses Gerat ist fiir die Nutzung von Kindern ab 8 Jahren und alter
sowie von Personen mit eingeschrankten physischen, sensorischen
und geistigen Fahigkeiten geeignet, wenn ihnen die Handhabung
erklart wurde/ sie dabei beaufsichtigt werden und ihnen die damit
verbundenen Gefahren bewusst sind. Kinder sollten nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und Instandhaltung des Gerats darf
nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter
als 8 Jahre und werden dabei beaufsichtigt. Bewahren Sie das Gerat
und das Kabel auBBer Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

2 SchlieBBen Sie das Gerat nicht tGber einen Timer oder iber
Fernsteuerung an.

A\ Die Oberflache des Gerats erhitzt sich.

3 Weist das Kabel Beschadigungen auf, muss es vom Hersteller,
einer Wartungsvertretung des Herstellers oder einer qualifizierten
Fachkraft ersetzt werden, um eine mogliche Gefahrdung

auszuschlieBen.
® Tauchen Sie das Gerit nicht in Flissigkeiten.
4 Verwenden Sie das Gerét nicht in der Nahe oder unterhalb von brennbaren Stoffen (z.B.
Vorhdngen).
5 Decken Sie das Gerét nicht ab und stellen Sie nichts darauf ab.
6 Netzstecker des Gerdts vor Umstellen und vor Sdubern herausziehen und Gerat abkiihlen
lassen.
7 Bitte keine Zubehorteile oder Aufsdtze verwenden, die nicht von uns geliefert wurden.
8 Benutzen Sie das Gerét ausschlielich zu den in diesen Anweisungen beschriebenen Zwecken.
9 Das Gerat nicht verwenden, wenn es beschadigt ist oder Funktionsstérungen aufweist.
10 Sie konnen das Gerdt anhalten, indem Sie die &5 Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.
Nur fiir den Gebrauch im Haushalt
'Er VOR ERSTMALIGEM GEBRAUCH
Reinigen Sie das Gerat, um bei der Herstellung entstandenen Staub etc. zu entfernen.
& SO FUNKTIONIERT’S - IN KURZE
1 Wahlen Sie ein Rezept aus.
2 Wichtig ist, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge in den Brotkasten geben.
3 Stellen Sie den Brotkasten in das Gerat und schlie3en Sie den Deckel.
4 Wahlen Sie mit Hilfe der Menu-Taste ein Programm aus (1-12).
5 Mit Hilfe der Braunungsgrad-Taste | (3R konnen Sie den Pfeil oben auf dem Display von
hell {3 auf mittel & oder dunkel B verstellen.
6 Mit Hilfe der GroBen-Taste 3737 { kdnnen Sie den Pfeil unten auf dem Display von klein
(5009) auf mittel 3 (750g) oder grof3 {3 (1kg) verstellen.

12



Zeichnungen 5 Scharniere 10 Dreharm
1 Deckel 6 Motor 11 Brotkasten
2 Griff 7 Federklemme 12 Achse
3 Fenster 8 Kontroll-Lampe A GroBe
4 Beluftungsoffnungen 9 Timer WV Braunungsgrad

7 Mit Hilfe der + und - Tasten kénnen Sie den Timer einstellen (wahlweise).

8 Driicken Sie die % Taste, um das Programm zu starten.

9 Die Uhr auf dem Display lauft riickwarts und ein Piepton erklingt, wenn die Zeit abgelaufen
ist.

3¢ Nach dem Piepton bleibt das Gerét bei den Programmen 1, 2, 3,5, 8,9, 10 und 11 noch eine
Stunde lang warm.

& VORBEREITUNG

10 Gerat auf eine stabile, ebene, hitzefeste Oberflache stellen.

11 Lassen Sie um das Gerat herum mindestens einen Abstand von 50mm.

12 Den Deckel 6ffnen.

13 Heben Sie den Brotkasten mit Hilfe des Griffs aus dem Gerat.

14 Setzen Sie den Dreharm auf die Achse im Brotkasten.

15 Die Achse und die Offnung im Dreharm sind D-férmig.

16 Legen Sie ein Abkuhlgitter (fiir das Brot), eine hitzebestéandige Unterlage (fiir den Brotkasten)
und Ofenhandschuhe bereit.

18 Achten Sie unbedingt darauf, die Zutaten genau abzumessen.

19 Verwenden Sie dieselben Messloffel fir alle Zutaten.

20 Ebnen Sie die Messloffel mit der Ruickseite eines Messers.

21 Verwenden Sie keinen Messbehalter — elektronische Waagen sind sehr viel praziser, wiegen
Sie das Wasser also ab.

22 1 Milliliter Wasser wiegt 1 Gramm, daher haben wir uns dafiir entschieden, die Wassermenge
in den Rezepten in Gramm (g) und nicht in Millilitern (ml) anzugeben.

23 Sollten Sie dennoch einen Messbecher verwenden wollen, kénnen Sie Gramm ,g" durch
Milliliter ,ml” ersetzen, da 1 Milliliter Wasser 1 Gramm wiegt, die Ergebnisse kdnnen jedoch
abweichen.

24 Sollten Sie ein anderes Rezept verwenden, ersetzen Sie fiir ein praziseres Ergebnis die
Milliliter-Angabe (ml) durch Gramm (g).

25 Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge
hinzufiigen.

26 Wir haben Sie als Erleichterung fiir Sie nummeriert.

27 Fugen Sie zuerst die Flussigkeit hinzu.

28 Normalerweise handelt es sich hierbei um Wasser, doch es kénnte auch Milch und/oder Eier
sein.

29 Das Wasser/ die Milch muss warm sein (20°C - 25°C/68°F-77°F).

30 Sowohl heifles als auch kaltes Wasser verhindert, dass die Hefe aufgeht.

31 Flgen Sie Zucker und Salz hinzu, falls notwendig.

32 Fugen Sie die zdhflissigen Zutaten hinzu - Honig, Sirup, Melasse ...

33 Fugen Sie die trockenen Zutaten hinzu — Mehl, Trockenmilch, Krauter, Gewdirze ...

34 Fligen Sie - zuletzt - die Trockenhefe hinzu (oder Backpulver/Natron).

35 Legen Sie sie oben auf, und achten Sie darauf, dass sie nicht feucht wird, ansonsten geht Sie
zu schnell auf.

¢ Verwenden Sie den Timer, ist es noch wichtiger, dass sich Hefe und Wasser weit voneinander
getrennt befinden.

36 Niisse, Rosinen etc. werden normalerweise im zweiten Knetgang hinzugefiigt.
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& BEFULLEN

36 Entfernen Sie etwaige Reste vom Brotkasten.

37 Setzen Sie den Brotkasten in das Gerét ein.

38 Unter Umstdnden miissen Sie den Motor etwas drehen, damit der Kasten eingesetzt werden
kann.

39 Den Deckel schlief3en.

& EINSCHALTEN

40 Geratenetzstecker in die Steckdose stecken.

41 Das Gerat piept.

42 Auf dem Display wird nun 1P (Programm 1, mittlerer Braunungsgrad), anschlieBend 3:20
(Programmlédnge) angezeigt.

43 Wahlen Sie mit Hilfe der Menii-Taste ein Programm aus (1-12).

@& BRAUNUNGSGRAD

44 Mit Hilfe der Braunungsgrad-Taste 3R konnen Sie den Pfeil oben auf dem Display von
hell {3 auf mittel & oder dunkel I verstellen.

3¢ hell 3 (Display =} ), mittel & (Display =), dunkel B (Display =)

45 Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3 und 5 eingesetzt werden.

@ GROSSE

46 Mit Hilfe der GréBen-Taste 3137 3 kdnnen Sie den Pfeil unten auf dem Display von klein
(5009) auf mittel 3 (750g) oder grof3 {3 (1kg) verstellen.

47 Die Grof3enangaben sind Schatzwerte — gehen Sie von klein, mittel und groB aus.

48 Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3, 5 und 8 eingesetzt werden.

& DERTIMER

49 Wenn Sie den Timer nicht verwenden, gehen Sie direkt zu Punkt 63.

50 Stellen Sie mit Hilfe des Timers die Endzeit auf bis zu 13 Stunden im Voraus ein (einschlie3lich
der Zubereitungszeit).

51 Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 2, 3 und 5 eingesetzt werden.

52 Verwenden Sie den Timer nicht, wenn das Rezept frische Milch, Joghurt, Kase, Eier, Obst,
Zwiebeln oder andere Lebensmittel beinhaltet, die bei einer Lagerung von einigen Stunden
in einem warmen feuchten Umfeld schlecht werden kénnen.

53 Da die Zutaten zusammen (ber einen recht langen Zeitraum im Kasten liegen, werden diese
unausweichlich miteinander reagieren, vor allem an hei3en oder feuchten Tagen.

54 Verwenden Sie keine Zutaten, die Flissigkeit enthalten, wie etwa Obst.

55 Flgen Sie Nisse oder Rosinen erst, nachdem Sie das Mehl hinzugegeben haben, hinzu.

56 Uberlegen Sie sich, wann das Brot fertig gebacken sein soll, z.B. um 18:00 Uhr.

57 Uberpriifen Sie die aktuelle Zeit, z.B. 7:00.

58 Berechnen Sie die Differenz zwischen beiden Zeiten, z.B. 11 Stunden.

59 Andern Sie die vom Programm eingestellte Zeit auf dem Display mit Hilfe der + und - Tasten
auf die von lhnen soeben errechnete Zeit (z.B. 11 Stunden).

60 Durch erneutes Driicken der Tasten verringern - oder erhdhen + Sie die angezeigte Zeit um
10 Minuten.

61 Die im Programm eingestellte Zeit kann nicht verkiirzt werden.

62 Die maximale Zeit, die auf dem Display angezeigt werden kann, betrdgt 13 Stunden.

& SO BETREIBEN SIE DAS GERAT

63 Dricken Sie die 355 Taste, um das Programm zu starten.

64 Das Gerat piept.

65 Die Uhr auf dem Display lauft riickwarts und ein Piepton erklingt, wenn die Zeit abgelaufen ist.

66 Verwenden Sie Programm 3, beginnt der Knetvorgang erst nach 30 Minuten, nachdem
die Zutaten erwarmt wurden.



67 Uberpriifen Sie nach 30 Minuten Kneten den Teig (durch das Fenster).

68 Sollten Ihnen dabei noch nicht vermengte Zutaten an den Wanden des Brotkastens auffallen,
offnen Sie den Deckel, mischen Sie sie mit einem Spatel unter den Teig und schlieBen Sie
anschlieBend den Deckel.

69 Kratzen Sie nur die Wande ab, damit Sie nicht in Bertihrung mit dem Dreharm kommen.

& FERTIG?

70 Sie kdnnen das Gerat anhalten, indem Sie die 5 Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.

71 Um ein optimales Backergebnis zu erzielen, nehmen Sie das Brot sofort nach Beendigung des
Backvorgangs heraus.

72 Wenn Sie das Gerat nicht ausschalten, wird das Brot noch eine Stunde lang darin
warmgehalten.

73 Das Gerdt piept 10 Mal und schaltet sich ab.

74 Den Stecker des Gerats aus der Steckdose ziehen.

3¢ Dampf und heiBe Luft wird austreten sobald Sie den Deckel 6ffnen.

75 Benutzen Sie Ofenhandschuhe.

76 Den Deckel 6ffnen.

77 Heben Sie den Brotkasten mit Hilfe des Griffs aus dem Gerét.

78 Drehen Sie den Brotkasten herum und schitteln Sie ihn, damit sich das Brot |6st.

79 Es kann sein, dass Sie die Innenseiten im Brotkasten mit einem hitzebestandigen Kunststoff-
oder Holzspatel entlangfahren missen.

80 Legen Sie das Brot 20-30 Minuten zum Abktihlen auf das Abkuhlgitter, bevor Sie es
schneiden.

81 Stellen Sie den Brotkasten auf die hitzebestandige Unterlage.

82 Vergewissern Sie sich, dass sich der Dreharm noch im Brotkasten befindet.

83 Sollte sich der Dreharm im Brot befinden, entfernen Sie ihn mit Hilfe eines Kunststoff- oder
Holzspatels aus dem Brot.

84 Lassen Sie das Gerdt vor dem erneuten Gebrauch abkiihlen und reinigen Sie es.

85 Sollte das Gerét zu heil} sein, erscheint auf dem Display eine Fehlermeldung.

& Niisse, Rosinen etc.

86 Nusse, Rosinen etc. werden normalerweise im zweiten Knetgang hinzugefiigt.

87 Das Gerat piept 15 Mal, wenn die Zutaten hinzugefligt werden sollen.

88 Der Piepton ertdnt etwa 22 Minuten nach Beginn von Programm 1 und 5, jedoch erst 47
Minuten nach Beginn von Programm 3.

89 Diese Funktion kann nur mit den Programmen 1, 3 und 5 eingesetzt werden.

90 Verwenden Sie frisches Obst oder Gemiise, trocknen Sie es mit Klichenpapier ab.

91 Das Gerét piept 15 Mal, wenn die Zutaten hinzugefiigt werden sollen.

92 Den Deckel 6ffnen.

93 Streuen Sie die neuen Zutaten tber den Teig.

94 Den Deckel schlieBBen.

& DIE PROGRAMME

1 Standard (basic)
Fur einfaches weil3es Brot oder Rezepte, die auf Weibrotteig basieren.
2 Franzosisch (French)

Fir Brot nach franzoésischer Art, luftigere Krume und knusprigere Kruste. Bei den fiir dieses

Programm geeigneten Rezepten wird normalerweise keine Butter (oder Margarine) oder Milch

verwendet. Es bleibt nur einige Stunden lang frisch.

3 Vollkorn (wholewheat/wholemeal)
Das schwerere Mehl macht ein Vorheizen von 30 Minuten vor dem Knetvorgang erforderlich.
Das Brot ist oftmals kleiner und dichter. Der Einsatz des Timers funktioniert hierbei weniger gut.
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4 Kuchen (cake)
Fir Kuchen- und andere Rezepte, die fliissigen Teig beinhalten, nicht unbedingt fiir Rezepte, die
festen Teig beinhalten, normalerweise wird hierflir Backpulver oder Natron, nicht unbedingt
Hefe, als Backtriebmittel eingesetzt.

5 SuB (sweet)
Fiir stiBere Brotrezepte, die haufig Obst oder Trockenobst beinhalten.

6 Fester Teig (dough)
Bei diesem Programm wird das Gerat zum Mixen/Kneten eingesetzt.
Entnehmen Sie den Teig, sobald das Programm beendet wurde.
Legen Sie ihn zurlick, decken Sie ihn ab und lassen Sie ihn etwa zehn Minuten lang ruhen, bevor
Sie ihn zuschneiden/formen.

7 Marmelade (jam)
Bei diesem Programm werden die Zutaten vorgekocht und anschlieBend gekocht. Lassen Sie
genug Platz, damit sich die Marmelade beim Kochen ausdehnen kann. Die Reinigung des Gerats
gestaltet sich schwierig, sollte Marmelade eindringen.
3¢ Seien Sie vorsichtig - Sie kdnnen unangenehme Verbrennungen durch heiRe Marmelade

davontragen.

8 Sandwich (sandwich)
Mit diesem Programm kdnnen Sie ein weiches Brot mit diinner Kruste backen, gut geeignet fir
die Herstellung von Sandwiches.

9 Glutenfrei (gluten-free)
Bei glutenfreiem Brot werden andere Inhaltsstoffe verwendet, damit die Brotkrume luftig wird
und die richtige Konsistenz erhalt. Das Brot ist dichter und grober als das aus backstarkem Mehl
hergestellte Brot.
10 Schnellbacken | (fastbake I)
11 Schnellbacken Il (fastbake I1)
Diese Programme beruhen auf dem Standardprogramm, wobei die Dauer des Knetvorganges,
die Zeit fur das Aufgehen und Backen kiirzer sind.
Die Programmdauer wird auf jeweils 55 und 80 Minuten verkiirzt.
Das Brot wird kleiner, dichter und grobkdrniger als sonst, und weitere Zutaten (Rosinen, Niisse
etc.) werden méglicherweise zerdriickt oder ungleichmafig verteilt.
12 Spezialitat (speciality)
Dieses Programm wurde speziell zum Backen von Malzbrot-Rezepten entwickelt.
& ZUTATEN
Mehl
Es ist wichtig, die richtige Mehlsorte zu verwenden. Zum Brotbacken kdnnen Sie kein
herkommliches Haushaltsmehl verwenden. Kaufen Sie ,backstarkes Mehl” oder ,Brotmehl”. In
der Regel wird es als backstarkes WeilBmehl verkauft. Dieses ,backstarke” Mehl oder ,Brotmehl”
verfiigt tiber einen héheren Glutengehalt als herkdmmliches Backmehl. Gluten ist das Protein,
durch das Brot seine Konsistenz und Struktur erhélt. Es hélt das durch die Hefe produzierte
Kohlendioxid und sorgt so dafiir, dass der Teig elastisch wird und sich ausdehnt.
Weitere Brotmehle
Dazu zdhlen backstarkes braunes Mehl, backstarkes Vollkornmehl und zum Brotbacken
geeignetes Vollkornmehl. Der Glutengehalt dieser Mehlsorten ist geringer als der in
backstarkem WeilBmehl. Dunkle Brote sind in der Regel kleiner und dichter als Weibrote. Im
Allgemeinen kdnnen Sie ein Brot backen, das den Geschmack von dunklem Brot, aber die
Konsistenz von WeiB3brot besitzt, wenn Sie die Halfte des im Rezept angegebenen braunen
Mehls durch backstarkes WeilSmehl ersetzen.



Hefe

1 Bei Hefe handelt es sich um einen lebenden Organismus. Versorgt man die Hefe mit
Feuchtigkeit, Nahrstoffen und Warme, setzt sie Kohlendioxid frei, wodurch der Teig aufgeht.

2 Wir empfehlen Ihnen, aktive Trockenhefe zu verwenden, auch bekannt als
Trockenreinzuchthefe. Sie wird tiblicherweise in Abpackungen von 7 Gramm verkauft und
muss nicht erst in Wasser aufgelst werden.

3 Sollten Sie nicht die gesamte Hefe eines Packchens verwenden, werfen Sie den Rest weg.

4 Verwenden Sie keine Frischhefe oder Hefe aus Dosen - diese Hefe kann mit dem Gerét nicht
verarbeitet werden.

5 Uberpriifen Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum auf der Verpackung der Hefe.

6 Es kann sein, dass Sie Hefe finden, die den Teig besonders schnell aufgehen lasst oder die
speziell flr Brotbackautomaten geeignet ist — hierbei handelt es sich um duBBerst wirksame
Hefe, durch die der Teig bis zu 50% schneller aufgeht. Verwenden Sie diese, sollten Sie zuerst
austesten, wie Sie ein optimales Ergebnis erzielen. Hierflir kdnnten Sie die Programme 10
und 11 benutzen.

Fliissigkeit

1 Bei der flissigen Zutat handelt es sich normalerweise um Wasser oder Milch oder eine
Mischung aus beidem.

2 Durch Wasser wird die Kruste knusprig. Mit Milch erhalten Sie eine weichere Kruste.

3 Das Wasser/ die Milch muss warm sein (20°C - 25°C/68°F-77°F).

4 Einige Rezepte beinhalten die Verwendung von handwarmem Wasser (d.h. 35°C-50°C/95°F-
122°F), um den Backvorgang zu beschleunigen. Nur schnellreagierende Hefen kdnnen auf
derartige Temperaturen reagieren.

5 Verwenden Sie beim Einsatz des Timers keine Milch.

Butter/Fett

Mit diesen Zutaten wird der Teig weich, sein Geschmack verstarkt und Feuchtigkeit wird
gebunden, wodurch das Brot ldnger frisch bleibt. Anstelle von Butter kénnen Sie auch
Margarine oder Olivendl verwenden, ihre Wirkung fallt jedoch geringer aus.

Verwenden Sie keine fettarmen Aufstriche.

Zucker

Zucker gilt als “Nahrung” fiir die Hefe, verleiht mehr Geschmack und eine bessere Konsistenz
und unterstiitzt den Bradunungsvorgang der Kruste. Bei einigen Hefesorten ist kein zusatzlicher
Zucker zur Aktivierung erforderlich.

Anstelle von Zucker kdnnen Sie auch Honig, Sirup oder Molasse verwenden, vorausgesetzt Sie
passen die Menge der fliissigen Zutat entsprechend an.

Verwenden Sie keine kiinstlichen SiiBstoffe.

Salz

Salz verleiht mehr Geschmack und wirkt hemmend auf die Hefe, damit dass Brot nicht zu sehr
aufgeht und anschlieBend zusammenfllt.

Eier

Durch Eier wird das Brot reichhaltiger und nahrhafter, verleiht ihm eine kréftigere Farbe und
sorgt fur eine bessere Struktur und Konsistenz. Sollten Sie Eier hinzufiigen, passen Sie die
Menge der anderen flissigen Zutaten an.

Krauter und Gewiirze

Diese kdnnen gleich zu Beginn zusammen mit den Hauptzutaten hinzugegeben werden.
Getrockneter Zimt, Ingwer, Oregano, Petersilie und Basilikum verleihen mehr Geschmack und
eine auBergewdhnliche Note. Verwenden Sie diese Zutaten in geringen Mengen (ein Teeloffel).
Frische Krdauter wie Knoblauch und Schnittlauch kénnen so viel Fllssigkeit enthalten, um das
Gleichgewicht des Rezepts zu storen. Passen Sie also die fllissigen Zutaten entsprechend an.
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Niisse, Rosinen etc.

Trockenobst und Nisse sollten fein gehackt, Kase gerieben werden; Schokoladenstiickchen
mussen klein genug und nicht in groBen Stiicken hinzugefiigt werden. Fligen Sie nicht zu viel
davon hinzu, da das Brot ansonsten nicht aufgeht.

Verwenden Sie frisches Obst oder Nlsse, missen Sie als Ausgleich die Menge der fliissigen Zutat
eventuell anpassen.

& WIE BEWAHRE ICH BROT AUF

Bewahren Sie das Brot einige Tage lang bei Zimmertemperatur in einer Plastiktlte ohne Luft auf.
Wenn Sie das Brot einfrieren mdchten, lassen Sie es abkiihlen, packen Sie es in eine Plastiktiite,
achten Sie darauf, dass sich keine Luft in der Tite befindet und verschlieen Sie diese luftdicht.
Bewahren Sie das Brot nicht im Kihlschrank auf. Die chemischen Reaktionen, die Brot alt werden
lassen, werden bei den im Kuihlschrank vorherrschenden Temperaturen begtinstigt.

& TEMPERATUR IN DER KUCHE

Das Gerat funktioniert am besten in einer Kiiche, in der Temperaturen von 15-34°C (59-93°F)
vorherrschen.

@& STROMAUSFALLE

Dauert der Stromausfall weniger als 7 Minuten an, kann das Gerét dies kompensieren.

Dauert der Stromausfall langer als 7 Minuten an, kann das Programm nicht ordnungsgemaf
ausgefiihrt werden.

Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom, leeren und reinigen Sie das Gerat.

& FEHLERMELDUNGEN

Sollte das Gerét zu heif3 sein, erscheint auf dem Display eine Fehlermeldung.

Diese werden als eine ungerade Zusammenstellung von Buchstaben bzw. Zahlen angezeigt.

Sie konnen das Gerat anhalten, indem Sie die %5 Taste zwei Sekunden lang gedriickt halten.
Lassen Sie das Gerat abkihlen und versuchen Sie es erneut.

Funktioniert dies nicht, ist das Gerat nicht Uberhitzt, sondern kaputt.

& PFLEGE UND INSTANDHALTUNG

1 Ziehen Sie den Netzstecker vom Strom und lassen Sie das Gerat abkihlen.

2 Klebt der Dreharm mit der Achse zusammen, fiillen Sie warmes Wasser in den Brotkasten,
damit die Teigreste aufweichen und der Dreharm herausgenommen werden kann. Lassen Sie
ihn nicht im Wasser liegen.

3 Ist der Dreharm von innen mit Mehl verstopft, legen Sie ihn zum Aufweichen in warmes
Wasser und reinigen Sie ihn anschlieBend mit einem Holzzahnstocher.

4 Alle Oberflachen mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

5 Waschen Sie den Brotkasten und den Dreharm mit der Hand ab, spiilen und trocknen Sie
beide ab.

Qw| Sie kdnnen diese Teile im Geschirrspliler reinigen.

6 Legen Sie den Dreharm separat in ein Fach des Besteckkorbs.

7 Bei Verwendung eines Geschirrsplilers kann das raue Umfeld im Geschirrspiiler die
Oberflachenlackierung beschadigen.

8 Die Beschddigung ist nur kosmetisch und beeintrachtigt nicht die Funktion des Gerates.

& REZEPTE

1 Der Geschmack und die Beschaffenheit Ihres Brotes wird von vielen duReren Faktoren
beeinflusst (z.B. von Hefe-, Mehl-, Zuckersorte, der Temperatur in der Kiiche, selbst vom
Luftdruck und der Hohe Giber dem Meeresspiegel)

2 Die aufgefiihrten Rezepte wurden eigens fiir dieses Gerat entwickelt.

3 Mdchten Sie sich ausprobieren, nehmen Sie die Rezepte als eine Orientierung, kosten Sie das
Ergebnis und machen Sie sich Notizen dazu.




4 Verandern Sie am besten nur eine Sache auf einmal, damit Sie nachvollziehen kdnnen, wie
sich diese Anderung auf das Ergebnis auswirkt.

5 Verfiigen Sie selbst bereits tiber Brotrezepte oder finden Rezepte in anderen Publikationen,
vergleichen Sie sie mit den hier vorgeschlagenen Rezepten, um herauszufinden, welches
Programm Sie fiir den ersten Versuch verwenden sollten. Probieren Sie anschlieend
verschiedene Optionen aus, um ein fiir Sie zufriedenstellendes Backergebnis zu erzielen.

6 Seien Sie bei den Mengenangaben von anderen Rezepten vorsichtig. Befiillen Sie den
Brotkasten beim ersten Versuch ungefahr bis zu einem Viertel, aber nicht bis zu einem Drittel.
Ist der Brotkasten Uberfillt, kann es dazu kommen, dass Zutaten am Element anbrennen und
den Motor verstopfen.

7 Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die Zutaten in der richtigen Reihenfolge
hinzufiigen.

8 Wir haben Sie als Erleichterung fiir Sie nummeriert.

& PROBLEME
Das Brot ist zusammengefallen.
Es kann sein, dass der Teig zu feucht ist. Verringern Sie die im Rezept angegebene
Flussigkeitsmenge leicht. Wurde Obst verwendet, war dies moglicherweise nicht vollstandig
getrocknet.
Lassen Sie das Brot zum Abkuihlen im Brotkasten, kann es dazu kommen, dass die wahrend des
Backens freigesetzte Feuchtigkeit wieder durch das Brot aufgenommen wird.
Das Mehl war moglicherweise nicht fein genug gemahlen. Verwenden Sie beim néachsten Mal
feiner gemahlenes Mehl.
Das Brot ist nicht aufgegangen.
Die verwendete Menge der Zutaten war nicht korrekt — Genauigkeit ist besonders wichtig.
Die Hefe ist alt - Gberpriifen Sie das Mindesthaltbarkeitsdatum.
Das Brotinnere ist zu feucht.
Der Teig war moglicherweise zu feucht.
Das Mehl war méglicherweise zu schwer. Dieses Problem kann bei Kleie, Roggen- und
Vollkornmehl auftreten. Ersetzen Sie einen Teil des schweren Mehls mit WeiBmehl.
Das Brot ist zu sehr aufgegangen.
Maoglicherweise haben Sie zu viel Hefe verwendet. Verwenden Sie beim nachsten Mal etwas
weniger Hefe.
Wird zu viel Zucker verwendet, reagiert die Hefe zu schnell und das Brot geht zu sehr auf.
Verringern Sie beim nachsten Mal die Zuckermenge. Fligen Sie siile oder zuckerhaltige Zutaten
wie Trockenobst, Honig oder Molasse hinzu, verringern Sie die Zuckermenge entsprechend.
Es kann sein, dass der Teig zu feucht ist. Verringern Sie die im Rezept angegebene
Flissigkeitsmenge leicht. Wurde Obst verwendet, war dies moglicherweise nicht vollstandig
getrocknet.
Verwenden Sie ein grober gemahlenes Mehl. Bei fein gemahlenem Mehl ist weniger Hefe
erforderlich als bei derselben grob gemahlenen Mehlsorte.
Das Brot schmeckt nach nichts.
Verwenden Sie beim ndchsten Mal bis zu 4 Teel6ffel mehr Salz.
KUMWELTSCHUTZ

Auf Grund der in elektrischen und elektronischen Gerdten verwendeten umwelt- und
gesundheitsschadigenden Stoffe diirfen Geréte, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind,
nicht Gber den normalen Hausmiill entsorgt werden, sondern miissen wiederaufbereitet,
wiederverwertet oder recycelt werden.
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Lisez les instructions, conservez-les et transférez-les si vous transférez I'appareil. Retirez tous les
emballages avant utilisation.
PRECAUTIONS IMPORTANTES

Suivez les précautions essentielles de sécurité, a savoir:

1 Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et plus
et par des personnes aux aptitudes physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou ne possédant pas I'expérience et les
connaissances suffisantes, pour autant que ces personnes soient
supervisées/aient recu des instructions et soient conscientes des
risques encourus. Les enfants ne peuvent pas jouer avec l'appareil.
Le nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre
effectués par des enfants, a moins qu'ils ne soient agés de plus de
8 ans et qu'ils soient supervisés. Tenez I'appareil et le cable hors
de portée des enfants de moins de 8 ans.

2 Veillez a ne pas connecter l'appareil via une minuterie ou un
systeme de télécommande.

A\ Les surfaces de l'appareil vont s'échauffer.

3 Si le cable est abimé, vous devez le faire remplacer par le
fabricant, un de ses techniciens agréés ou une personne

également qualifiée, pour éviter tout danger.
® Ne plongez pas I'appareil dans du liquide.
4 Veillez a ne pas utiliser I'appareil a proximité ou sous des matériaux combustibles (par
exemple, des rideaux).
5 Ne recouvrez pas l'appareil et ne posez rien dessus.
6 Débranchez I'appareil lorsque vous ne |'utilisez pas, avant de le déplacer et avant de le
nettoyer.
7 N'adaptez pas d'accessoires autres que ceux fournis.
8 N'utilisez pas I'appareil a d'autres fins que celles décrites dans ce mode d’emploi.
9 N'utilisez pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il ne fonctionne pas correctement.
10 Pour arréter l'appareil, appuyez sur le bouton % et maintenez-le enfoncé pendant 2
secondes.
usage ménager uniquement
ﬁr AVANT LA PREMIERE UTILISATION
Nettoyez I'appareil pour éliminer la poussiére de fabrication, etc.
@ COMMENT CA MARCHE - EN BREF
1 Choisissez une recette.
2 Placez les ingrédients dans la cuve a pain dans le bon ordre - cela est essentiel.
3 Placez la cuve a pain dans I'appareil et fermez le couvercle.
4 Utilisez le bouton de menu de [~ pour choisir un programme (1-12).
5 Utilisez le bouton { (IR de sélection de la couleur de la croGte pour aligner la fleche située
sur la partie supérieure de l'affichage sur clair { 3, moyen 3 ou foncé &.
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schémas 5 charnieres 10 mélangeur
1 couvercle 6 moteur 11 cuve a pain
2 poignée 7 pince a ressort 12 tige
3 fenétre 8 voyant A taille
4 points de ventilation 9 minuterie WV couleur de la croiite

6 Utilisez le bouton de sélection de la taille 237 3 pour aligner la fleche située sur la partie
inférieure de l'affichage sur petit 3 (500 g), moyen 3 (750 g), ou grand {3 (1 kg).

7 Utilisez les boutons + et - pour régler la minuterie (facultatif).

8 Appuyez sur le bouton # pour démarrer le programme.

9 Laffichage effectue un compte a rebours, puis émet un bip sonore quand le programme est
terminé.

3¢ Aprés le bip, I'appareil restera chaud pendant une heure, sur les programmes 1,2, 3,5, 8,9, 10
et 11.

& PREPARATION

10 Posez I'appareil sur une surface stable, a niveau et résistante a la chaleur.

11 Laissez un espace libre d’au moins 50 mm autour de l'appareil.

12 Ouvrez le couvercle.

13 Utilisez la poignée pour extraire la cuve a pain de I'appareil.

14 Fixez le mélangeur a la tige dans le fond de la cuve a pain.

15 Latige et le trou du mélangeur présentent une forme de D.

16 Préparez une grille métallique (pour le pain), un dessous de plat résistant a la chaleur (pour la
cuve a pain) et des gants de cuisine.

18 Il est essentiel que les ingrédients soient mesurés avec précision.

19 Utilisez les mémes cuilléres a mesurer pour tous les ingrédients.

20 Nivelez les cuilléres avec le dos d'un couteau.

21 N'utilisez pas un verre doseur - les balances électroniques sont beaucoup plus précises et il
est donc préférable de peser I'eau.

22 1 millilitre d'eau pése 1 gramme. Dans les recettes, nous indiquons I'eau en grammes (g),
plutét qu'en millilitres (ml).

23 Si vous souhaitez tout de méme utiliser un verre doseur, 1 millilitre d'eau pése 1 gramme et
vous pouvez remplacer les grammes “g” par des millilitres “ml”, mais il est possible que les
résultats ne soient pas réguliers.

24 Si vous utilisez une recette obtenue ailleurs, remplacez les millilitres (ml) d'eau par des
grammes (g) a des fins de précision.

25 Il est essentiel que vous ajoutiez les ingrédients dans le bon ordre.

26 Nous les avons numérotés pour vous faciliter la tache.

27 En premier lieu, ajoutez le liquide.

28 Il s'agit généralement d'eau, mais le liquide peut aussi inclure du lait et/ou des ceufs.

29 Le lait/I'eau doivent étre tiedes (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 L'eau chaude tout comme I'eau froide va inhiber la levure.

31 Ajoutez le sucre et le sel, si nécessaire.

32 Ajoutez les ingrédients humides — miel, sirop, mélasse...

33 Ajoutez les ingrédients secs — farine, lait en poudre, herbes aromatiques, épices...

34 Pour terminer, ajoutez la levure séche (ou poudre a lever/bicarbonate de sodium).

35 Déposez cet ingrédient sur le dessus et ne le mouillez pas, faute de quoi il commencerait a
agir trop tot.

3¢ Sivous utilisez la minuterie, il est encore plus important que la levure et I'eau soient bien
séparées.

36 Les noix, les raisins secs, etc. sont généralement ajoutés lors du deuxiéme pétrissage.

lojdws,p spow
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@ CHARGEMENT

36 Nettoyez les ingrédients qui pourraient avoir été déversés hors de la cuve a pain.

37 Abaissez la cuve a pain dans l'appareil.

38 Vous devrez éventuellement tourner [égérement le moteur pour pouvoir insérer la cuve
correctement.

39 Fermez le couvercle.

& ALLUMAGE

40 Mettez la fiche dans la prise de courant.

41 L'appareil émettra un “bip” sonore.

42 L'écran affiche 1P (programme 1, avec la crote moyenne), puis 3:20 (la durée du programme).

43 Utilisez le bouton de menu de [~ pour choisir un programme (1-12).

& COULEUR DE LA CROUTE

44 Utilisez le bouton { (X de sélection de la couleur de la croGte pour aligner la fleche située
sur la partie supérieure de l'affichage sur clair { 3, moyen B ou foncé &R.

3¢ clair {3 (affichage =1)), moyen R (affichage =), foncé R (affichage =)

45 Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 2, 3 et 5.

& TAILLE

46 Utilisez le bouton de sélection de la taille 23/ 3 pour aligner la fleche située sur la partie
inférieure de l'affichage sur petit 3 (500 g), moyen 3 (750 g), ou grand {3 (1 kg).

47 Ces tailles sont approximatives — imaginez une taille petite, moyenne et grande.

48 Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1,2, 3,5 et 8.

& LA MINUTERIE

49 Si vous n'utilisez pas la minuterie, passez directement au point 63.

50 Utilisez la minuterie pour régler I'heure de finition jusqu'a 13 heures plus tard (y compris la
durée de la recette).

51 Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 2, 3 et 5.

52 N'utilisez pas la minuterie avec une recette contenant du lait frais, du yaourt, du fromage, des
ceufs, des fruits, des oignons, ou tout ingrédient qui pourrait se détériorer si on le laisse
pendant plusieurs heures dans un environnement chaud et humide.

53 Maintenir le mélanger d'ingrédients pendant une période prolongée entrainera
inévitablement certaines interactions, en particulier lors des journées chaudes ou humides.

54 N'utilisez pas des ingrédients humides comme les fruits.

55 Ajoutez les noix ou raisins secs aprés la farine

56 Choisissez I'neure a laquelle vous souhaitez que votre pain soit prét, par exemple 18 h.

57 Vérifiez I'heure actuelle, par exemple 7 h.

58 Calculez la différence entre les deux heures, par exemple 11 heures.

59 Utilisez les boutons + et - pour modifier la durée affichée sur I'écran et passer de la durée du
programme a la durée que vous venez de calculer (par exemple, 11 heures).

60 Chaque pression du bouton va diminuer - ou accroitre + la durée affichée de 10 minutes

61 Vous ne pouvez pas réduire la durée a un intervalle de temps inférieur a la durée du
programme.

62 La durée maximale qui peut étre affichée sur I'écran est de 13 heures.

& DEMARRAGE DE LAPPAREIL

63 Appuyez sur le bouton 55 pour démarrer le programme.

64 L'appareil émettra un “bip” sonore.

65 Laffichage effectue un compte a rebours, puis émet un bip sonore quand le programme est
terminé.

66 Si vous utilisez le programme 3, le pétrissage ne démarrera pas avant 30 minutes, soit la
durée pendant laquelle les ingrédients sont chauffés.
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67 Vérifiez la pate (par la fenétre) aprés 30 minutes de pétrissage.
68 Si vous constatez la présence d'ingrédients non mélangés sur les parois de la cuve a pain,
ouvrez le couvercle, incorporez-les a la pate avec une spatule, puis fermez le couvercle.
69 Raclez uniquement les parois afin d'éviter le contact avec le mélangeur.
& TERMINE?
70 Pour arréter |'appareil, appuyez sur le bouton 2 et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes.
71 Pour obtenir des résultats optimaux, retirez le pain des qu'il est terminé.
72 Si vous n'arrétez pas l'appareil, il maintiendra le pain au chaud pendant une heure.
73 Il émettra ensuite 10 “bip” sonores et s'éteindra.
74 Débranchez I'appareil.
3¢ De la vapeur et de l'air chaud vont s'échapper lorsque vous soulevez le couvercle.
75 Portez des gants de cuisine.
76 Ouvrez le couvercle.
77 Utilisez la poignée pour extraire la cuve a pain de l'appareil.
78 Retournez la cuve a pain et secouez-la pour faire sortir le pain.
79 Il est possible que vous ayez a passer une spatule en bois ou en plastique résistant a la
chaleur le long de la face intérieure de la cuve a pain.
80 Placez le pain sur une grille métallique pour le laisser refroidir pendant 20-30 minutes avant
de le découper.
81 Placez la cuve a pain sur un dessous de plat résistant a la chaleur.
82 Vérifiez que le mélangeur est toujours dans la cuve a pain.
83 Si le mélangeur est dans le pain, extrayez-le du pain avec une spatule en plastique ou en bois.
84 Avant de réutiliser l'appareil, laissez-le refroidir et nettoyez-le.
85 Si l'appareil est trop chaud, I'écran affiche un message d'erreur.
& noix, raisins secs, etc.
86 Les noix, les raisins secs, etc. sont généralement ajoutés lors du deuxiéme pétrissage.
87 L'appareil émet 15 signaux sonores successifs quand il faut ajouter ces ingrédients.
88 Les “bips” sont émis environ 22 minutes apres le début des programmes 1 et 5, mais 47
minutes apres le début du programme 3.
89 Cette option fonctionne uniquement avec les programmes 1, 3 et 5.
90 Si vous utilisez des fruits ou des Iégumes frais, séchez-les avec du papier absorbant.
91 Lappareil émet 15 signaux sonores successifs quand il faut ajouter ces ingrédients :
92 Ouvrez le couvercle.
93 Saupoudrez les nouveaux ingrédients sur la pate.
94 Fermez le couvercle.
& LES PROGRAMMES
1 pain basique (basic)
Pour un pain blanc basique, ou pour les recettes a base de pate a pain blanc.
2 pain francais (French)
Pour le pain de type francais, avec une texture plus légére et une crolte plus croustillante. Les
recettes appropriées pour ce programme n'utilisent généralement pas de beurre (ou de
margarine) ni de lait. Ce pain restera frais pendant quelques heures seulement.
3 pain a la farine compléte/complet (wholewheat/wholemeal)
La farine plus lourde doit étre préchauffée pendant environ 30 minutes avant le pétrissage. Les
pains ont tendance a étre plus petits et plus denses. lls ne fonctionnent pas tres bien avec la
minuterie.
4 cake (cake)
Pour les recettes de cake et de pate a frire, plutét que la pate, il faut généralement utiliser de la
poudre a lever ou du bicarbonate de sodium comme agent de levage, plutét que de la levure.
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5 pain sucré (sweet)
Pour les recettes de pain plus sucrées qui contiennent souvent des fruits ou des fruits secs.

6 pate (dough)
Dans ce cas, I'appareil est utilisé comme une machine de mixage/pétrissage.
Retirez la pate dés que le programme est terminé.
Aplatissez la pate, couvrez-la et laissez-la reposer pendant dix minutes environ avant de la
découper/faconner.

7 confiture (jam)
Cela préchauffe les ingrédients, puis les améne a ébullition. Prévoyez suffisamment de place
pour que la confiture puisse s'étendre lors de I'ébullition. Si la confiture pénétre dans I'appareil,
elle sera difficile a éliminer.
3% Agissez avec prudence - la confiture chaude peut vous occasionner des briilure

désagréables.

8 sandwich (sandwich)
Ce programme produit un pain avec une texture légére et une fine crodte, idéal pour faire des
sandwichs.

9 sans gluten (gluten-free)
Le pain sans gluten utilise d'autres substances pour donner de I'élasticité et de la souplesse a la
pate. Le pain est plus dense et plus grossier que le pain élaboré avec une farine forte.
10 cuisson rapide | (fastbake I)
11 cuisson rapide Il (fastbake II)
Il s'agit de variations du programme de base, avec des durées réduites de pétrissage, de levée et
de cuisson.
Les durées des programmes sont réduites a 55 et a 80 minutes respectivement
Les pains seront plus petits, plus denses et plus grossiers que le pain normal et les éventuels
ingrédients additionnels (raisins secs, noix, etc.) peuvent étre écrasés ou répartis de maniere
irréguliere
12 spécialité (speciality)
Ce programme est spécialement congu pour la recette de pain au malt.
@ INGREDIENTS
farine
Le type de farine utilisé est important. Vous ne pouvez pas utiliser de la farine “ordinaire” pour
faire du pain. Achetez de la farine dénommeée “forte” ou “pour pain”. La farine la plus courante
est généralement commercialisée comme de la farine blanche forte. Ces farines “fortes” ou

“pour pain” contiennent plus de gluten que la farine de cuisson ordinaire. Le gluten est la

protéine qui donne au pain sa structure et sa texture. |l retient le dioxyde de carbone produit
par la levure et rend la pate élastique et souple.
autres farines a pain
Il s'agit notamment de la farine brune forte, de la farine compleéte forte et des farines pour
I'élaboration de pains au blé complet. Ces farines ont des teneurs en gluten inférieures a la
farine blanche forte. Les pains bruns ont tendance a étre plus petits et plus denses que les pains
blancs. En regle générale, si vous remplacez la moitié de la farine blanche forte par de la farine
brune dans une recette, vous obtiendrez un pain avec une saveur de “pain brun” et une texture
de “pain blanc”.
levure

1 La levure est un organisme vivant. Au contact de I'humidité, des aliments et de la chaleur, la

levure libere du dioxyde de carbone qui fait lever la pate.
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2 Nous vous recommandons d'utiliser de la “levure active déshydratée”, également connue
sous le nom de “levure active séche” et de “levure instantanée” ou de “levure déshydratée
pour mélange facile”. Ces levures sont habituellement vendues dans des sachets de 7
grammes et ne doivent pas étre préalablement dissoutes dans |'eau.

3 Sivous n'utilisez pas tout le contenu du sachet de levure, jetez le restant de levure.

4 N'utilisez pas de la levure fraiche ou en conserve - elles ne fonctionneront pas avec votre
appareil.

5 Vérifiez la date de “consommation recommandée” sur le sachet de la levure.

6 Vous pourrez également trouver des levures “a action rapide” ou “pour machine a pain”. Ce
sont des levures trés puissantes qui peuvent faire lever la pate jusqu'a 50 % plus rapidement.
Si vous utilisez ces levures, vous devrez faire des essais pour obtenir les meilleurs résultats.
Vous pourriezcommencer par les utiliser avec les programmes 10 et 11.

liquide

1 Lingrédient liquide est habituellement de I'eau ou du lait, ou un mélange d'eau et de lait.

2 L'eau donne une crolte croustillante. Le lait donne une croGte plus molle.

3 Le lait/l'eau doivent étre tiedes (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Certaines recettes prescrivent |'utilisation d'eau a la température de la main (a savoir 35° CG-50°
C/95° F-122° F) pour accélérer le processus. Seules les levures rapides peuvent agir a cette
température.

5 N'utilisez pas du lait avec la minuterie.

beurre/graisse

Ces ingrédients rendent la pate plus tendre, rehaussent la saveur et retiennent I'humidité, ce qui
permet de conserver le pain frais plus longtemps. On peut aussi utiliser de la margarine ou de
I'nuile d'olive au lieu de beurre, mais ces ingrédients sont moins efficaces.

Ne pas utiliser un produit a tartiner allégé.

sucre

Le sucre nourrit la levure, ajoute de la saveur, de la texture et contribue a dorer la croGte.
Certains sachets de levure ne requiérent pas de sucre pour l'activation.

Vous pouvez utiliser du miel, du sirop ou de la mélasse au lieu de sucre, a condition d'adapter la
quantité d'ingrédient liquide pour compenser.

N'utilisez pas des édulcorants artificiels.

sel

Le sel ajoute de la saveur et aide a controler la levure, afin d'éviter que le pain ne gonfle trop
pour ensuite s'affaisser.

ceufs

Les ceufs donnent un pain plus riche et plus nutritif, ajoutent de la couleur et contribuent a la
structure et a la texture. Si vous ajoutez des ceufs, adaptez les quantités des autres ingrédients
liquides.

herbes aromatiques et épices

Ces ingrédients peuvent étre ajoutés au début du processus, avec les principaux ingrédients.

La cannelle en poudre, le gingembre, I'origan, le persil et le basilic ajoutent de la saveur et
donnent un pain spécial. Utilisez ces ingrédients en petites quantités (une cuillere a café).

Les herbes aromatiques fraiches, comme I'ail et la ciboulette, peuvent contenir suffisamment de
liquide pour altérer I'équilibre de la recette. Veillez donc a ajuster le contenu liquide.

noix, raisins secs, etc.

Les fruits secs et les noix doivent étre hachés finement ; le fromage doit étre rapé ; les pépites de
chocolat doivent se présenter sous forme de copeaux, et non pas de morceaux entiers.
N'ajoutez pas ces ingrédients en quantité excessive, faute de quoi le pain pourrait ne pas lever.
Lorsque vous utilisez des fruits frais et des noix, vous devrez éventuellement ajuster I'ingrédient
liquide pour compenser.
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& CONSERVATION DU PAIN

Conservez le pain pendant quelques jours a température ambiante, dans un sachet en

polyéthyléne d'ou vous aurez extrait 'air.

Pour congeler le pain, laissez-le refroidir, placez-le dans un sachet en polyéthylene, aspirez tout

I'air du sachet, puis fermez-le hermétiquement.

Ne mettez pas le pain au réfrigérateur. Les réactions chimiques qui se déclenchent dans le pain

en processus de rancissement fonctionnent idéalement aux températures de réfrigération.

& TEMPERATURE DE CUISINE

Le fonctionnement de l'appareil est optimal dans une cuisine avec une température de 15-34° C
(59-93°F).

& COUPURES DE COURANT

Si une coupure de courant dure moins de 7 minutes, l'appareil va compenser.

Si la coupure de courant dure plus de 7 minutes, le programme ne pourra pas se poursuivre

correctement.

Débranchez I'appareil, videz-le et nettoyez-le.

& MESSAGES D'ERREUR

Sil'appareil est trop chaud, I'écran affiche un message d'erreur.

Les messages d'erreur se présentent sous forme d'une suite inusuelle de lettres et/ou de chiffres.

Pour arréter I'appareil, appuyez sur le bouton & et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes.

Laissez refroidir I'appareil et essayez a nouveau.

Si cela ne fonctionne pas, l'appareil n'est pas en surchauffe et il est cassé.

& SOINS ET ENTRETIEN

1 Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

2 Sile mélangeur est coincé sur la tige, remplissez la cuve a pain avec de l'eau tiede pour
ramollir les résidus de pate de maniére a pouvoir extraire le mélangeur. Ne laissez pas
I'appareil tremper.

3 Sila face interne du mélangeur est obstruée avec de la farine, trempez le mélangeur dans de
I'eau tiede, puis nettoyez-le avec un cure-dent en bois.

4 Essuyez toutes les surfaces avec un tissu humide et propre.

5 Lavez a la main la cuve a pain et le mélangeur, rincez-les et séchez-les.

@) Vous pouvez laver ces pieces dans un lave-vaisselle.

6 Placez le mélangeur, séparément, dans un des compartiments du panier a couverts.

7 Toutefois, les conditions de lavage au lave-vaisselle affecteront la finition de la surface de
I'appareil.

8 Cela affecte I'apparence de I'appareil, non pas son fonctionnement.

& RECETTES
1 De nombreux facteurs externes influencent le gout et la texture de votre pain (par exemple,
le type de levure, de farine, de sucre, la température de la cuisine, y compris la pression
atmosphérique et l'altitude).

2 Les recettes fournies ont été concues spécialement pour cet appareil.

3 Sivous souhaitez expérimenter, utilisez les recettes a titre d'orientation, go(tez les résultats
et prenez des notes.

4 |l est préférable de modifier un seul paramétre a la fois de maniére a ce que vous puissiez
identifier I'origine du résultat que vous obtenez.

5 Sivous avez déja des recettes de pain ou si vous trouvez des recettes dans d'autres
publications, comparez-les aux recettes fournies ici pour déterminer le programme a utiliser
en premier lieu. Faites ensuite différents essais jusqu'a ce que les résultats correspondent a
vos attentes.
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6 Faites preuve de prudence au niveau des quantités lorsque vous utilisez d'autres recettes.
Pour le premier essai, ne remplissez pas la cuve a pain a plus d'un quart environ de sa
capacité et, dans tous les cas, remplissez-la a moins d'un tiers de sa capacité. Si vous
remplissez excessivement la cuve a pain, les ingrédients peuvent braler sur I'élément
chauffant et obstruer le moteur.

7 ll est essentiel que vous ajoutiez les ingrédients dans le bon ordre.

8 Nous les avons numérotés pour vous faciliter la tache.

@& PROBLEMES
le pain s'est affaissé
La pate peut étre trop humide. Réduisez [égerement le contenu liquide de la recette. Si vous
avez utilisé des fruits, il est possible qu'ils ne se soient pas bien asséchés.
Sivous laissez le pain dans la cuve a pain pendant qu'il refroidit, I'humidité libérée pendant la
cuisson pourrait rentrer dans le pain.
Il est possible que la farine soit moulue trop grossierement. Essayez d'utiliser une farine plus fine.
le pain n'a pas levé
Les quantités des ingrédients n'étaient pas correctes - la précision est essentielle.
La levure est rancie - vérifiez la date de “consommation recommandée”.
le centre du pain est trop humide
La pate était peut-étre trop humide.
La farine utilisée était peut-étre trop lourde. Ce probléme peut se produire avec les farines de
seigle, de son et les farines compléetes. Remplacez une partie de la farine lourde par de la farine
blanche.
le pain a gonflé excessivement
Vous avez peut-étre utilisé trop de levure. Essayez de réduire légerement la quantité de levure.
Avec une trop grande quantité de sucre, la levure peut agir trop rapidement et provoquer une
levée excessive du pain. Essayez de réduire la quantité de sucre. Si vous ajoutez des ingrédients
doux/sucrés comme des fruits secs, du miel ou de la mélasse, réduisez la quantité de sucre pour
compenser.
La pate peut étre trop humide. Réduisez [égerement le contenu liquide de la recette. Si vous
avez utilisé des fruits, il est possible qu'ils ne se soient pas bien asséchés.
Utilisez une farine plus grossiére. Il faut utiliser moins de levure avec une farine fine qu'avec le
méme type de farine moulue plus grossierement.
le pain a un gout fade
Essayez d'augmenter la quantité de sel jusqu'a % de cuillére a café.

PROTECTION ENVIRONNEMENTALE

Afin d'éviter des problémes environnementaux ou de santé occasionnés par les substances
dangereuses contenues dans les appareils électriques et électroniques, les appareils présentant
ce symbole ne peuvent pas étre éliminés avec les déchets ménagers, mais doivent faire I'objet
d’une récupération sélective en vue de leur réutilisation ou recyclage.
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Lees de instructies, bewaar ze goed en geef ze met het apparaat mee wanneer u deze aan een
derde geeft. Verwijder alle verpakkingsmaterialen voor gebruik.

BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Volg de gebruikelijke veiligheidsmaatregelen, zoals:

1 Dit apparaat kan gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en
ouder en personen met verminderde lichamelijke, zintuiglijke en
verstandelijke vaardigheden of die onvoldoende ervaring of
kennis hebben, indien zij onder toezicht staan of goed
geinformeerd zijn en zij de risico’s begrijpen. Kinderen mogen niet
met het apparaat spelen. Schoonmaak en gebruikersonderhoud
mag niet door kinderen uitgevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8
zijn en onder toezicht staan. Houd het apparaat en de kabel
buiten het bereik van kinderen van jonger dan 8 jaar.

2 Sluit het apparaat niet via een timer- of een
afstandsbedieningsysteem aan.

A\ De oppervlakken van het apparaat zullen heet worden.

3 Indien het snoer beschadigd is, moet het door de fabrikant, een

technicus of een ander deskundige persoon vervangen worden

om eventuele risico’s te vermijden.
® Dompel het apparaat niet onder in vloeistof.
4 Gebruik het toestel niet in de buurt van of onder brandbare materialen (bijv. gordijnen).
5 Houd de bovenkant van het apparaat vrij; zet er niets bovenop.
6 Haal de stekker uit het stopcontact wanneer het apparaat niet gebruikt wordt, verplaatst of
gereinigd wordt.
7 Gebruik alleen de bijgeleverde toebehoren of hulpstukken.
8 Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan degene die in deze
gebruiksaanwijzing worden beschreven.
9 Gebruik het apparaat niet bij beschadigingen of storingen.
10 Houd de knop 55 gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.
uitsluitend voor huishoudelijk gebruik
ﬁr VOOR HET EERSTE GEBRUIK
Reinig het apparaat voor het verwijderen van onder andere stof dat zich tijdens de fabricage
heeft verzameld.
@ WERKING - OVERZICHT
1 Kies een recept.
2 Doe de ingrediénten in de broodpan. Het is van essentieel belang dat u dit in de juiste
volgorde doet.
3 Plaats de broodpan in het apparaat en sluit het deksel.
4 Kies een programma (1-12) met de menuknop .
5 Verplaats de pijl boven in het display met de knop [ J3XBR voor de korstkleur om uw keuze te
maken: licht { 3, gemiddeld B of donker K.
6 Verplaats de pijl onder in het display met de knop voor de grootte 37 3 om uw keuze te
maken: klein 3 (500 g), gemiddeld 3 (750 g) of groot { 3 (1 kg).
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afbeeldingen 5 scharnieren 10 kneedblad
1 deksel 6 aandrijving 11 broodpan
2 handgreep 7 borgveer 12 as
3 kijkglas 8 lampje A grootte
4 stoomopeningen 9 timer WV korstkleur

7 Stel de timer in met de knoppen "+" en "-" (optioneel).
8 Druk op de knop #5 om het programma te starten.
9 Op het display wordt afgeteld en u hoort een pieptoon wanneer het programma is voltooid.

¥ Na de pieptoon blijft het apparaat warm gedurende één uur bij de programma's 1,2, 3,5, 8,9,
10en 11.

& VOORBEREIDING

10 Zet het apparaat op een stabiele, vlakke, hittebestendige ondergrond.

11 Laat tenminste 50mm ruimte vrij rondom het apparaat.

12 Open het deksel.

13 Gebruik de handgreep om de broodpan omhoog te tillen en uit het apparaat te halen.

14 Plaats het kneedblad in de as onder in de broodpan.

15 De as en de opening in het kneedblad hebben een D-vorm.

16 Leg een metalen rooster (voor het brood), een hittebestendige onderlegger (voor de
broodpan) en ovenhandschoenen klaar.

18 Het is belangrijk dat de hoeveelheden van de ingrediénten juist zijn.

19 Gebruik dezelfde maatschepjes voor alle ingrediénten.

20 Gebruik de rug van een mes om het overtollige van de schepjes af te strijken.

21 Gebruik geen maatbeker. Elektronische weegschalen zijn immers veel nauwkeuriger. U moet
het water dus wegen.

22 1 milliliter water weegt 1 gram. Het water in de recepten is dus uitgedrukt in gram (g) in
plaats van milliliter (ml).

23 Als u toch een maatbeker wilt gebruiken, houdt u er rekening mee dat 1 milliliter water 1
gram weegt. U kunt het aantal gram (g) vervangen door milliliter (ml) maar de resultaten zijn
mogelijk niet consistent.

24 Als u een ander recept gebruikt, vervangt u het aantal milliliter (ml) water door gram (g) voor
de nauwkeurigheid.

25 Het is belangrijk dat de ingrediénten in de juiste volgorde worden toegevoegd.

26 We hebben deze voor het gemak genummerd.

27 Eerst voegt u de vloeistoffen toe.

28 Doorgaans is dit water maar het kan ook melk en/of eieren zijn.

29 Het water of de melk moeten warm zijn (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Zowel heet als koud water hinderen de werking van de gist.

31 Voeg indien nodig suiker en zout toe.

32 Voeg de natte ingrediénten toe (honing, siroop, melasse,...).

33 Voeg de droge ingrediénten toe (bloem, poedermelk, kruiden, specerijen,...).

34 Voeg ten slotte de gedroogde gist toe (of bakpoeder/zuiveringszout).

35 Plaats de gist bovenaan en maak deze niet nat omdat het anders te snel zou kunnen werken.

3¢ Als u de timer gebruikt, is het nog belangrijker dat de gist en het water goed zijn gescheiden.

36 Noten, rozijnen, enz. worden doorgaans toegevoegd tijdens het tweede kneedproces.

& BROODPAN PLAATSEN

36 Reinig de eventueel gemorste ingrediénten op de broodpan.

37 Laat de broodpan zakken in het apparaat.

38 Misschien moet u de aandrijving wat draaien om deze te doen passen.

39 Sluit het deksel.
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& AANZETTEN

40 Steek de stekker in het stopcontact.

41 Het apparaat geeft een pieptoon.

42 Op het display verschijnt 1P (programma 1, gemiddelde korstkleur) en 3:20 (de duur van het
programma).

43 Kies een programma (1-12) met de menuknop .

& KORSTKLEUR

44 Verplaats de pijl boven in het display met de knop [ J3XER voor de korstkleur om uw keuze te
maken: licht { 3, gemiddeld B of donker K.

3¢ licht {3 (display =1_ ), gemiddeld B (display =~ ), donker R (display = -} )

45 Deze functie werkt alleen bij de programma’s 1,2, 3 en 5.

& GROOTTE

46 Verplaats de pijl onder in het display met de knop voor de grootte 37 3 om uw keuze te
maken: klein 3 (500 g), gemiddeld 3 (750 g) of groot 3 (1 kg).

47 De grootte is bij benadering klein, gemiddeld of groot.

48 Deze functie werkt alleen bij de programma's 1,2, 3, 5 en 8.

& DETIMER

49 Als u de timer niet gebruikt, gaat u naar punt 63.

50 Gebruik de timer om aan te geven wanneer het brood moet zijn gebakken binnen een
periode van 13 uur (inclusief de duur van het recept).

51 Deze functie werkt alleen bij de programma's 1,2, 3 en 5.

52 Gebruik de timer niet bij een recept met verse melk, yoghurt, kaas, eieren, vruchten, uien of
een ander ingrediént dat binnen enkele uren in een warme, vochtige omgeving bederft.

53 Als de ingrediénten gedurende een lange tijd zijn gemengd, is het onvermijdelijk dat er een
wisselwerking ontstaat, in het bijzonder op een warme of vochtige dag

54 Gebruik geen vochthoudende ingrediénten, zoals vruchten.

55 Voeg de noten of rozijnen na de bloem toe

56 Beslis wanneer het brood klaar moet zijn, bijv. 1800.

57 Controleer hoe laat het nu is, bijv. 0700.

58 Bereken het verschil tussen de twee tijdstippen, bijv. 11 uur.

59 Gebruik de knoppen "+" en "-" om de op het display weergegeven tijd van het programma te
wijzigen naar de tijd die u zonet hebt berekend (bijv. 11 uur).

60 De tijd wordt telkens als u op de knop drukt verminderd (-) of vermeerderd (+) met 10
minuten

61 U kunt geen kortere tijdsduur dan de duur van het programma instellen.

62 De maximale tijdsduur die op het display kan worden weergegeven is 13 uur.

& HET APPARAAT STARTEN

63 Druk op de knop # om het programma te starten.

64 Het apparaat geeft een pieptoon.

65 Op het display wordt afgeteld en u hoort een pieptoon wanneer het programma is voltooid.

66 Als u programma 3 gebruikt, begint het kneden pas na 30 minuten wanneer de
ingrediénten zijn opgewarmd.

67 Neem 30 minuten nadat het kneden is gestart een kijkje naar het deeg (via het kijkglas).

68 Als u ziet dat er ingrediénten aan de wanden van de broodpan zijn blijven hangen, opent u
het deksel, schraapt u die in het deeg met een spatel en sluit u het deksel.

69 Schraap alleen de wanden om het kneedblad te vermijden.

& KLAAR?

70 Houd de knop 5 gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.

71 Voor de beste resultaten haalt u het brood uit de broodbakmachine zodra het klaar is.
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72 Als u het apparaat niet stopt, wordt het brood gedurende één uur warm gehouden.
73 Vervolgens hoort u 10 pieptonen en wordt het apparaat uitgeschakeld.
74 Haal de stekker van het apparaat uit het stopcontact.
¥ Stoom en hete lucht zullen ontsnappen bij het optillen van het deksel.
75 Draag ovenhandschoenen.
76 Open het deksel.
77 Gebruik de handgreep om de broodpan omhoog te tillen en uit het apparaat te halen.
78 Draai de broodpan ondersteboven en stort het brood eruit.
79 Wellicht moet u het brood losmaken rondom de binnenste rand van de broodpan met een
hittebestendige plastic of houten spatel.
80 Laat het brood 20-30 minuten afkoelen op een metalen rooster alvorens het te snijden.
81 Plaats de broodpan op de hittebestendige onderlegger.
82 Controleer of het kneedblad zich nog steeds in de broodpan bevindt.
83 Als het kneedblad in het brood zit, haalt u dit eruit met een plastic of houten spatel.
84 Laat het apparaat afkoelen en reinig het alvorens het opnieuw te gebruiken.
85 Als het apparaat te warm is, verschijnt een foutbericht op het display.
& noten, rozijnen, enz.
86 Noten, rozijnen, enz. worden doorgaans toegevoegd tijdens het tweede kneedproces.
87 Het apparaat laat 15 pieptonen horen wanneer deze ingrediénten moeten worden
toegevoegd.
88 U hoort de pieptonen ongeveer 22 minuten nadat programma 1 of 5 is gestart maar slechts
47 minuten nadat programma 3 is gestart.
89 Deze functie werkt alleen bij de programma's 1,3 en 5.
90 Als u verse vruchten of groenten gebruikt, droogt u deze met keukenpapier.
91 Het apparaat laat 15 pieptonen horen wanneer deze ingrediénten moeten worden
toegevoegd:
92 Open het deksel.
93 Bestrooi de nieuwe ingrediénten over het deeg.
94 Sluit het deksel.
@ DE PROGRAMMA'S
1 normaal (basic)
Voor het normale, witte brood of recepten op basis van het deeg voor wit brood.
2 Frans (French)
Voor Frans brood, met een lichtere textuur en een krokantere korst. Recepten waarvoor dit
programma wordt gebruikt, bevatten doorgaans geen boter (of margarine) of melk. Het brood
blijft slechts enkele uren vers.
3 volkorenmeel (wholewheat/wholemeal)
De zwaardere bloem moet ongeveer gedurende 30 minuten worden voorverwarmd alvorens te
worden gekneed. Het brood is doorgaans kleiner en vaster. Het gebruik van de timer is hier niet
aangeraden.
4 cake (cake)
Voor recepten van cakes en beslag wordt doorgaans bakpoeder of zuiveringszout als rijsmiddel
gebruikt en niet gist (wat bij deeg wel wordt gebruikt).
5 zoet (sweet)
Voor recepten van zoeter brood dat vaak (gedroogde) vruchten bevat.
6 deeg (dough)
Het apparaat wordt gebruikt als mixer/kneedmachine.
Verwijder het deeg zodra het programma is beéindigd.
Ontgas het deeg, dek het af en wacht ongeveer tien minuten alvorens het te snijden of vorm te
geven.
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7 jam (jam)
De ingrediénten worden eerst voorverwarmd en vervolgens gekookt. Doe niet te veel jam erin
aangezien deze bij het koken uitzet. Jam die in het apparaat is terecht gekomen, is moeilijk te
reinigen.
3% Wees voorzichtig, hete jam kan leiden tot zware brandwonden.

8 tosti (sandwich)
Voor het maken van brood met een losse textuur en een dunne korst, ideaal voor tosti's.

9 glutenvrij brood (gluten-free)

Glutenvrij brood gebruikt andere ingrediénten om het deeg buigzaam en veerkrachtig te
maken. Het brood is vaster en grover dan brood dat is gemaakt met harde bloem.

10 snelbakken | (fastbake 1)

11 snelbakken Il (fastbake I1)

Dit zijn varianten van het gewone programma waarbij het kneden, rijzen en bakken minder lang
duurt.

De duur van de programma's is verminderd tot respectievelijk 55 en 80 minuten

Het brood is kleiner, vaster en grover dan gewoonlijk en alle extra ingrediénten (rozijnen, noten,
enz.) mogen fijngestampt of onregelmatig worden verdeeld

12 specialiteit (speciality)

Dit programma is speciaal ontworpen voor het recept van moutbrood.

@ INGREDIENTEN

bloem

De gebruikte bloemsoort is belangrijk. U kunt geen brood maken met de "gewone" bloem
zonder bakpoeder. Koop bloem waarbij "hard" of "brood" op de verpakking wordt vermeld. De
meest voorkomende bloem wordt als sterke witte bloem aangegeven. Deze "sterke" bloem of
"broodmeel" bevat meer gluten dan de gewone bakbloem. Gluten is de proteine die voor de
structuur en textuur van het brood zorgt. Het behoudt de kooldioxide van de gist waardoor het
deeg buigzaam en veerkrachtig wordt.

andere soorten broodmeel

Hiertoe behoren sterke, bruine bloem en sterke volkorenbroodmeel. Deze bevatten minder
gluten dan de sterke, witte bloem. Bruin brood is doorgaans kleiner en vaster dan wit brood. Als
u de sterke, witte bloem in een recept vervangt door de helft ervan in bruine bloem, kunt u
brood maken dat smaakt naar "bruin brood" maar de textuur van "wit brood" heeft.

gist

1 Gistis een levend organisme. Door de vochtigheid, het voedsel en de warmte laat de gist
kooldioxide vrij, wat het deeg doet rijzen.

2 We raden u aan "gedroogde actieve gist", "instant gist" of "gemakkelijk te mengen,
gedroogde gist" te gebruiken. Deze worden doorgaans verkocht in zakjes van 7 gram en
moeten niet eerst in water worden opgelost.

3 Als u de gist in het zakje niet helemaal opgebruikt, gooit u de rest weg.

4 Gebruik geen verse gist of gist uit een blik omdat deze niet werken met uw apparaat.

5 Controleer de vervaldatum op het zakje van de gist.

6 U ziet mogelijk ook gist met "snelle werking" of gist voor "broodbakmachine". Deze zijn zeer
effectieve soorten gist waarmee het deeg tot 50 % sneller rijst. Als u deze gebruikt, moet u
zelf recepten uitproberen tot u het beste resultaat verkrijgt. U kunt deze beginnen gebruiken
in programma's 10 en 11.

vloeistof

1 Het vloeibare ingrediént is doorgaans water, melk of een mengeling van beide.

2 Met water bekomt u een krokante korst. Met melk bekomt u een zachtere korst.

3 Het water of de melk moeten warm zijn (20°C-25°C/68°F-77°F).
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4 Voor sommige recepten hebt u water met een temperatuur tussen 35°C en 50°C (95°F-122°F)
nodig om het proces te versnellen. Alleen de snelle soorten gist kunnen deze temperatuur
aan.

5 Als u de timer gebruikt, mag u geen melk toevoegen.

boter/vet

Deze ingrediénten maken het deeg zachter, geven een betere smaak en behouden de
vochtigheid waardoor het brood langer vers blijft. U kunt ook margarine of olijfolie gebruiken in
plaats van boter maar deze zijn minder effectief.

Gebruik geen boter met een laag vetgehalte.

suiker

Suiker voedt de gist, geeft smaak en textuur en helpt de korst bruiner te maken. Sommige
zakjes gist hebben geen suiker nodig om in werking te treden.

U kunt honing, siroop of melasse gebruiken in plaats van suiker zolang u de hoeveelheid
compenseert met de juiste hoeveelheid vloeistof.

Gebruik geen kunstmatige zoetstoffen.

zout

Zout geeft smaak en helpt de gist onder controle te houden om te vermijden dat het deeg te
snel rijst en vervolgens inzakt.

eieren

Eieren verrijken het brood en maken hem voedzamer, geven kleur en dragen bij tot de structuur
en textuur. Als u eieren toevoegt, moet u alle andere vloeibare ingrediénten aanpassen.
kruiden en specerijen

Deze kunnen in het begin samen met de hoofdingrediénten worden toegevoegd.

Gedroogde kaneel, gember, oregano, peterselie en basilicum geven meer smaak en karakter.
Gebruik kleine hoeveelheden (een theelepeltje).

Verse kruiden, zoals look en bieslook, bevatten mogelijk genoeg vloeistof om het evenwicht
van het recept te verstoren. Pas dus de vloeibare ingrediénten aan.

noten, rozijnen, enz.

Gedroogde vruchten en noten moeten worden fijngehakt, kaas geraspt en chocolade
geschilferd en niet gebrokkeld. Voeg er niet te veel aan toe of het brood rijst mogelijk niet.

Als u verse vruchten en noten gebruikt, moet u de vloeibare ingrediénten wellicht aanpassen ter
compensatie.

& BROOD BEWAREN

Bewaar brood gedurende enkele dagen op kamertemperatuur in een plastic zak waaruit u alle
lucht hebt gehaald.

Als u brood wilt invriezen, laat u het afkoelen, plaatst u het in een plastic zak, haalt u alle lucht
eruit en sluit u die goed af.

Plaats het brood niet in de koelkast. De chemische reacties bij brood dat oud wordt, werken het

best bij koude temperaturen.

& TEMPERATUUR IN KEUKEN

Het apparaat werkt het best in een keuken met een temperatuur tussen 15°C en 34°C (59-93°F).
@ STROOMONDERBREKINGEN

Als een stroomonderbreking minder dan 7 minuten duurt, zal het apparaat dit verlies
goedmaken.

Als een stroomonderbreking meer dan 7 minuten duurt, zal het programma mislukken.

Koppel de stekker van het apparaat los, maak het leeg en reinig het.
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& FOUTBERICHTEN
Als het apparaat te warm is, verschijnt een foutbericht op het display.
Een foutbericht is een aantal vreemde letters en/of cijfers.
Houd de knop 55 gedurende 2 seconden ingedrukt om het apparaat te stoppen.
Laat het apparaat afkoelen en probeer opnieuw.
Als dit niet helpt, is het apparaat niet oververhit maar stuk.
& ZORG EN ONDERHOUD
1 Verwijder de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
2 Als het kneedblad vastzit in de as, vult u de broodpan met warm water om de deegresten
zacht te maken en het kneedblad eruit te halen. Laat het niet weken.
3 Als de binnenkant van het kneedblad is verstopt met bloem, laat u het in warm water weken
en reinigt u het vervolgens met een houten tandenstoker.
4 Neem alle oppervlakken af met een schone vochtige doek.
5 Was de broodpan en het kneedblad met de hand, spoel ze af en droog ze.
@] U kunt deze onderdelen in een vaatwasmachine wassen.
6 Plaats het kneedblad in een leeg vakje van de bestekkorf.
7 Wanneer u de vaatwasmachine gebruikt, zal dit de afwerking van de oppervlakten
beinvioeden.
8 De schade is normaal uitsluitend esthetisch en heeft geen invloed op de werking van het
apparaat.
& RECEPTIJES

1 De smaak en textuur van het brood worden beinvloed door talrijke externe factoren (bijv.
soort gist, soort bloem, soort suiker, temperatuur in de keuken, zelfs de luchtdruk en de
hoogte boven het zeeniveau).

2 De meegeleverde recepten zijn speciaal voor dit apparaat ontworpen.

3 Als u uw eigen recepten wilt uitproberen, gebruikt u deze recepten als gids, proeft u het
resultaat en noteert u uw opmerkingen.

4 U doet er goed aan slechts één ingrediént per keer te veranderen zodat u weet waaraan het
verkregen resultaat te danken is.

5 Als u al recepten voor het maken van brood hebt of recepten in andere uitgaven vindt,
vergelijkt u die met de recepten in deze handleiding om uit te zoeken welk programma u
eerst gaat gebruiken. Vervolgens probeert u verschillende recepten uit totdat het resultaat
aan uw wensen voldoet.

6 Ga voorzichtig om met de hoeveelheden wanneer u andere recepten gebruikt. Als u een
recept voor het eerst probeert, vult u de broodpan niet meer dan een kwart vol (zeker niet
meer dan een derde). Als u de broodpan te veel vult, kunnen ingrediénten op het element
aanbranden en kan de aandrijving verstopt raken.

7 Het is belangrijk dat de ingrediénten in de juiste volgorde worden toegevoegd.

8 We hebben deze voor het gemak genummerd.

& PROBLEMEN

het brood is ingezakt

Het deeg is mogelijk te nat. Verminder de vloeibare ingrediénten van het recept. Als u vruchten
hebt gebruikt, waren deze mogelijk niet droog.

Als u het brood in de broodpan hebt laat afkoelen, is het vocht dat tijdens het bakken is
ontstaan mogelijk opnieuw in het brood doorgedrongen.

De bloem is mogelijk te grof gemalen. Probeer fijner gemalen bloem te gebruiken.

het brood is niet gerezen

De hoeveelheden van de ingrediénten waren niet juist. Nauwkeurig zijn is van essentieel belang.
De gist is niet vers. Controleer de vervaldatum.
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het binnenste van het brood is te nat
Het deeg was mogelijk te nat.
De bloem was mogelijk te zwaar. Dit probleem kan optreden bij rogge-, zemel- en
volkorenbroodmeel. Vervang een deel van de zware bloem door witte bloem.
het brood is te veel gerezen
U hebt mogelijk te veel gist gebruikt. Probeer een beetje minder te gebruiken.
Te veel suiker zorgt ervoor dat de gist te snel werkt en het brood te veel rijst. Probeer minder
suiker te gebruiken. Als u zoete/suikerige ingrediénten toevoegt, zoals gedroogde vruchten,
honing of melasse, vermindert u ter compensatie de hoeveelheid suiker.
Het deeg is mogelijk te nat. Verminder de vioeibare ingrediénten van het recept. Als u vruchten
hebt gebruikt, waren deze mogelijk niet droog.
Gebruik een grovere bloem. U moet minder gist toevoegen aan fijne bloem dan aan dezelfde
soort bloem die wat grover is gemalen.
het brood is smaakloos
Probeer de hoeveelheid zout te verhogen met % theelepeltje.

MILIEUBESCHERMING

Om milieu- en gezondheidsproblemen als gevolg van gevaarlijke stoffen in elektrische en
elektronische producten te vermijden, mogen apparaten met dit symbool niet worden
weggegooid met niet-gesorteerd gemeentelijk afval, maar moeten ze worden teruggewonnen,
opnieuw gebruikt of gerecycled.
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Leggere le istruzioni e conservarle al sicuro. In caso di cessione dell'apparecchio ad altre
persone, consegnare anche le istruzioni. Rimuovere tutto I'imballaggio prima dell’'uso.
NORME DI SICUREZZA IMPORTANTI

Osservare le precauzioni fondamentali di sicurezza, e in particolare quanto segue:

1 Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di almeno 8 ani e
da persone con ridotte capacita fisiche, sensoriali o mentali o
senza esperienza e conoscenza a condizione che vengano
controllate/istruite e capiscano i pericoli in cui si puo incorrere. |
bambini non devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione da parte dell'utente non devono essere effettuate
da bambini di eta inferiore agli 8 anni e sotto il controllo di un
adulto. Tenere I'apparecchio e il cavo fuori dalla portata dei
bambini di eta inferiore agli 8 anni.

2 Non collegare I'apparecchio mediante un sistema a timero a
controllo a distanza.

A\ Le superfici dell'apparecchio diventeranno calde.

3 Se il cavo e danneggiato, farlo cambiare dal fabbricante o dal suo

agente di servizio, per evitare pericoli.
& Non immergere l'apparecchio in sostanze liquide.
4 Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili (es tende).
5 Non coprire I'apparecchio, e non metterci sopra niente.
6 Staccare la spina quando I'apparecchio non viene utilizzato, prima di spostarlo e di pulirlo.
7 Montare sull'apparecchio solo gli accessori o gli elementi dati in dotazione.
8 Non usate lI'apparecchio per usi diversi da quelli per i quali & stato progettato, che vengono
descritti in questo manuale di istruzioni.
9 Non mettere in funzione l'apparecchio se & danneggiato o guasto.
10 Per arrestare I'apparecchio, premere il pulsante i, e tenerlo premuto per 2 secondi.
solo per uso domestico
ﬁr PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO PER LA PRIMA VOLTA
Pulire 'apparecchio, per rimuovere la polvere di fabbricazione, etc.
& COME FUNZIONA - IN BREVE
1 Scegliere unaricetta.
2 Mettere gli ingredienti nel cestello nell'ordine corretto - questo € molto importante.
3 Mettere il cestello nell'apparecchio e chiudere il coperchio.
4 Utilizzare il pulsante menu ] per scegliere un programma (1-12).
5 Utilizzare il pulsante del colore della crosta { IR per muovere la freccia in alto nel display
su leggero { 3, medio B, o scuro K.
6 Utilizzare il pulsante della dimensione 3737 3 per muovere la freccia in alto nel display su
piccola 3 (5009), media 3 (750g), o grande [ 3 (1kg).
7 Utilizzare i pulsanti + e - per impostare il timer (facoltativo).
8 Premere il pulsante 35 per avviare il programma.
9 ll display effettuera il conto alla rovescia, poi emettera un segnale acustico quando avra finito.
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immagini 5 cerniere 10 pala

1 coperchio 6 trasmissione 11 cestello

2 maniglia 7 clip della molla 12 albero

3 finestra 8 spia A dimensione

4 fenditure di ventilazione 9 timer W colore della crosta

3¢ Dopo il segnale acustico, I'apparecchio si manterra caldo per un'ora, sui programmi 1, 2, 3, 5,
8,9,10e11.

& PREPARAZIONE

10 Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, in piano e resistente al calore.

11 Lasciare uno spazio di almeno 50mm intorno all'apparecchio.

12 Aprire il coperchio.

13 Utilizzare la maniglia per tirare il cestello e staccarlo dall'apparecchio.

14 Montare la pala sull'albero nella parte inferiore del cestello.

15 Lalbero ed il foro nella pala sono a forma di D.

16 Preparare un vassoio in metallo (per il pane), un sottopentola termoresistente (per il cestello)
e dei guanti da forno.

18 E importante che gli ingredienti siano misurati con precisione.

19 Utilizzare gli stessi cucchiai per la misurazione di tutti gli ingredienti.

20 Livellare i cucchiai con il dorso di un coltello.

21 Non utilizzare caraffe dosatrici - le bilance elettroniche sono piu precise, percio pesare I'acqua.

22 1 millilitro di acqua pesa 1 grammo, quindi abbiamo indicato la quantita di acqua nelle ricette
in grammi (g), piuttosto che in millilitri (ml).

23 Se si vuole ugualmente utilizzare una caraffa dosatrice, 1 millilitro di acqua pesa 1 grammo, si
possono sostituire i grammi “g,, con i millilitri “ml,, ma i risultati possono non corrispondere.

24 Se si utilizza una ricetta proveniente da altri ricettari, sostituire i millilitri (ml) di acqua con i
grammi (g) per maggiore precisione.

25 E importante aggiungere gli ingredienti nell'ordine corretto.

26 Noi li abbiamo numerati, per rendere tutto piu facile.

27 In primo luogo, aggiungere il liquido.

28 Di solito si tratta di acqua, ma potrebbe essere anche latte e/o uova.

29 Acqua/latte devono essere caldi (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Sia l'acqua calda che l'acqua fredda inibiscono l'azione del lievito.

31 Aggiungere zucchero e sale, se richiesti.

32 Aggiungere gli ingredienti umidi - miele, sciroppo, melassa...

33 Aggiungere gli ingredienti asciutti - farina, latte in polvere, erbe, spezie...

34 Infine - aggiungere il lievito secco (o il lievito in polvere/bicarbonato di sodio).

35 Metterlo nella parte alta e non bagnarlo, o comincera a fare effetto troppo presto.

3% Se si utilizza il timer, & ancora piu importante che il lievito e I'acqua siano ben separati.

36 Noci, uva passa, etc. sono aggiunti normalmente durante il secondo impasto.

& CARICAMENTO

36 Pulire eventuali versamenti al di fuori del cestello.

37 Inserire il cestello nell'apparecchio.

38 Per montarlo, potrebbe essere necessario ruotare leggermente la trasmissione.

39 Chiudere il coperchio.

& ACCENSIONE

40 Inserire la spina nella presa di corrente.

41 L'apparecchio emettera un segnale acustico.

42 Il display mostra 1P (programma 1, con crosta media), poi 3:20 (durata del programma).

43 Utilizzare il pulsante menu [f] per scegliere un programma (1-12).
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& COLORE DELLA CROSTA

44 Utilizzare il pulsante del colore della crosta { KB per muovere la freccia in alto nel display
su leggero { 3, medio &, o scuro K.

¥ leggero 3 (display =1_ ), medio B (display =), scuro X (display =} )

45 Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1, 2,3 e 5.

& DIMENSIONE

46 Utilizzare il pulsante della dimensione 3137 3 per muovere la freccia in alto nel display su
piccola 3 (500g), media 3 (750g), o grande [ 3 (1kg).

47 Le dimensioni sono approssimative - considerarle come piccola, media e grande.

48 Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1, 2, 3,5 e 8.

& TIMER

49 Se non si utilizza il timer, passare al punto 63.

50 Utilizzare il timer per impostare il tempo finale fino a 13 ore in avanti (incluso il tempo
previsto dalla ricetta).

51 Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1, 2,3 e 5.

52 Non utilizzare il timer con una ricetta che richiede latte fresco, yogurt, formaggio, uova, frutta,
cipolle, o qualsiasi altro alimento che potrebbe andare a male se lasciato per alcune ore in un
ambiente caldo umido.

53 Lasciando gli ingredienti assieme per un lungo intervallo di tempo provochera
inevitabilmente una certa interazione, specialmente nelle giornate calde o umide

54 Non utilizzare ingredienti umidi come la frutta.

55 Aggiungere eventuali noci o uva passa dopo la farina

56 Decidere quando si desidera che il pane sia pronto, ad es. 1800.

57 Controllare ora il tempo, ad es. 0700.

58 Calcolare la differenza fra i due orari, ad es. 11 ore.

59 Utilizzare i pulsanti + e - per cambiare il tempo indicato sul display dal tempo del programma
al tempo che avete appena calcolato (ad es. 11 ore).

60 Ogni pressione fara diminuire - o aumentare + il tempo visualizzato di 10 minuti alla volta.

61 Non é possibile ridurre il tempo impostando un tempo inferiore a quello previsto dal
programma.

62 Il tempo massimo che puo essere indicato sul display & di 13 ore.

& AVVIO DELLAPPARECCHIO

63 Premere il pulsante 35 per avviare il programma.

64 L'apparecchio emettera un segnale acustico.

65 Il display effettuera il conto alla rovescia, poi emettera un segnale acustico quando avra finito.

66 Se si utilizza il programma 3, la fase di impasto non iniziera prima di 30 minuti, mentre gli
ingredienti vengono scaldati.

67 Controllare I'impasto (attraverso la finestra) dopo 30 minuti di impastamento.

68 Se si vedono ingredienti non incorporati attorno alle pareti del cestello, aprire il coperchio,
inserirli nell'impasto con una spatola, poi richiudere il coperchio.

69 Passare la spatola solo sulle pareti, per evitare la pala.

& FINITO?

70 Per arrestare l'apparecchio, premere il pulsante 3, e tenerlo premuto per 2 secondi.

71 Per ottenere risultati migliori, togliere il pane non appena & pronto.

72 Se non si arrestera, I'apparecchio manterra il pane caldo per un'ora.

73 Poi emettera 10 volte un segnale acustico e si spegnera.

74 Staccare la spina dalla presa di corrente.

3¢ |l vapore e l'aria calda fuoriusciranno quando alzerete il coperchio.

75 Utilizzare dei guanti da forno.

76 Aprire il coperchio.
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77 Utilizzare la maniglia per tirare il cestello e staccarlo dall'apparecchio.
78 Capovolgere il cestello e scuoterlo per rilasciare il pane.
79 Potrebbe essere necessario utilizzare una spatola in plastica termo-resistente o in legno sulle
pareti interne del cestello.
80 Mettere il pane sul vassoio in metallo per farlo raffreddare per 20-30 minuti prima di tagliarlo.
81 Poggiare il cestello su un sottopentola termo-resistente.
82 Controllare che la pala sia ancora nel cestello.
83 Se la pala € nel pane, fare pressione sul pane con una spatola di plastica o di legno.
84 Prima di riutilizzare I'apparecchio, lasciarlo raffreddare e pulirlo.
85 Se I'apparecchio e troppo caldo, il display visualizzera un messaggio di errore.
& noci, uva passa, etc
86 Noci, uva passa, etc. sono aggiunti normalmente durante il secondo impasto.
87 Lapparecchio emettera per 15 volte un segnale acustico con un certo intervallo di tempo.
881 segnali acustici vengono emessi circa 22 minuti dopo I'avvio dei programmi 1 e 5, ma 47
minuti dopo l'avvio del programma 3.
89 Questa funzione si aziona soltanto con i programmi 1,3 e 5.
90 Se si utilizzano frutta o verdure fresche, asciugarle con carta da cucina.
91 Lapparecchio emettera per 15 volte un segnale acustico con un certo intervallo di tempo:
92 Aprire il coperchio.
93 Aggiungere i nuovi ingredienti all'impasto.
94 Chiudere il coperchio.
@@ PROGRAMMI
1 base (basic)
Per pane bianco di base, o per le ricette basate su impasto di pane bianco.
2 pane francese (French)
Per il tipo di pane francese, con una consistenza pil chiara e una crosta piu croccante. Le ricette
adatte a questo programma di solito non utilizzano burro (o margarina) o latte. Rimarra fresco
solo per alcune ore.
3 grano intero/farina integrale (wholewheat/wholemeal)
La farina pill pesante necessita di un preriscaldamento di circa 30 minuti prima
dell'impastamento. Le pagnotte tendono ad essere piu piccole e pit dense. Non sono adatte al
funzionamento con il timer.
4 torta (cake)
Per le ricette di torte e pastelle, piuttosto che I'impasto, di solito si utilizza il lievito in polvere o il
bicarbonato di sodio come agente lievitante, piuttosto che il lievito di birra.
5 dolce (sweet)
Per le ricette di pane piu dolce, spesso si aggiunge frutta o frutta secca.
6 impasto (dough)
In questo caso l'apparecchio funziona come mixer/impastatrice.
Rimuovere 'impasto non appena il programma & terminato.
Schiacciare l'impasto con un pugno piu volte, coprire e lasciare riposare per dieci minuti circa
prima di tagliare/modellare.
7 marmellata (jam)
Gliingredienti vengono preriscaldati, poi bolliti. Lasciare molto spazio alla marmellata che si
espandera durante l'ebollizione. Se la marmellata va a finire nell'apparecchio, sara difficile da
pulire.
3¢ Fare attenzione - la marmellata calda pué provocare una brutta ustione.
8 panino (sandwich)
Viene realizzata una pagnotta con una consistenza morbida e una crosta sottile, ideale per
preparare panini.
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9 senza glutine (gluten-free)

Il pane senza glutine utilizza altre sostanze per dare all'impasto elasticita e tenacita. Il pane & piu
denso e piu grossolano rispetto al pane fatto con farina forte.

10 cottura rapida I (fastbake )

11 cottura rapida Il (fastbake II)

Si tratta di variazioni sul programma di base, con riduzione dei tempi di impastamento,
lievitazione e cottura.

Riducono i tempi del programma a 55 e 80 minuti rispettivamente

Le pagnotte saranno piu piccole, piu dense e piu grossolane del normale e ogni ingrediente
aggiuntivo (uva passa, noci, etc.) puod essere passato o distribuito in maniera irregolare

12 specialita (speciality)

Questo programma ¢ stato concepito appositamente per la ricetta della pagnotta al malto.

& INGREDIENTI

farina

Il tipo di farina utilizzato € importante. Non si pu6 utilizzare la "comune" farina semplice per fare
il pane. Comprare la farina che riporta sulla confezione la definizione “forte" o “per pane". Il tipo
pil comune di solito € in commercio come farina bianca forte. Queste farine che riportano le
definizioni "forte" o "per pane" contengono piu glutine rispetto alla farina comune. Il glutine € la
proteina che da al pane la sua struttura e la sua consistenza. Trattiene |'anidride carbonica
prodotta dal lievito, dando elasticita e tenacita alla pasta.

altre farine per pane

Comprendono la farina scura forte, I'integrale forte e le farine di grano intero per la produzione
del pane. Hanno livelli piu bassi di glutine rispetto alla farina bianca forte. Le pagnotte scure
tendono ad essere piu piccole e piu dense rispetto alle pagnotte bianche. Generalmente, se si
sostituisce la farina bianca forte a meta della farina scura in una ricetta, & possibile preparare il
pane con un aroma di “pane scuro” e una struttura di "pane bianco".

lievito

1 Il lievito € un organismo vivente. Dando umidita, alimento e calore, il lievito rilascia anidride
carbonica, che fa aumentare di volume l'impasto.

2 Raccomandiamo di utilizzare “il lievito disidratato attivo", conosciuto anche come “lievito
secco attivo" e "lievito istantaneo" o “miscela pronta di lievito secco". Di solito sono venduti in
sacchetti da 7 grammi e non devono essere prima disciolti in acqua.

3 Se non si utilizza tutto il lievito in un sacchetto, buttare quello che rimane.

4 Non utilizzare lievito fresco o in scatola - non funzioneranno con il vostro apparecchio.

5 Controllare la data di scadenza sul sacchetto del lievito.

6 E possibile inoltre trovare lievito ad “azione rapida" o “per macchina del pane" - lieviti
realmente potenti che possono fare aumentare il volume dell'impasto fino ad una velocita
del 50% in piu. Se si utilizzano questi tipi di lievito, bisogna fare delle prove per ottenere i
risultati migliori. Si pud cominciare provandoli con i programmi 10 e 11.

liquido

1 Lingrediente liquido € normalmente acqua o latte, o una miscela di questi.

2 Lacqua rende la crosta croccante. Il latte rende la crosta piu morbida.

3 Acqua/latte devono essere caldi (20°C-25°C/68°F-77°F).

4 Alcune ricette richiedono acqua calda (35°C-50°C/95°F-122°F), per velocizzare il
procedimento. Soltanto i lieviti rapidi possono resistere a queste temperature.

5 Non utilizzare il latte con il timer.

burro/grasso
Rendono la pasta pil soffice, esaltano il gusto e trattengono I'umidita, facendo durare il pane
piu a lungo. La margarina o I'olio di oliva possono essere utilizzati al posto del burro, ma sono
meno efficaci.
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Non utilizzare creme a bassa percentuale di grassi.
zucchero
Lo zucchero nutre il lievito, aggiunge sapore, consistenza e aiuta a dorare la crosta. Alcuni
sacchetti di lievito non hanno bisogno di zucchero per essere attivati.
E possibile utilizzare miele, sciroppo, o melasse al posto dello zucchero, a condizione che si
regoli la quantita di ingrediente liquido di conseguenza.
Non utilizzare dolcificanti artificiali.
sale
Il sale aggiunge sapore ed aiuta a controllare il lievito, per impedire che il pane aumenti troppo
di volume, poi sprofondando.
uova
Le uova rendono il pane piu ricco e nutriente, aggiungono colore e migliorano struttura e
consistenza. Se si aggiungono le uova, bisogna regolare di conseguenza gli altri ingredienti
liquidi.
erbe e spezie
Possono essere aggiunte all'inizio, insieme agli ingredienti principali.
Cannella, zenzero, origano, prezzemolo e basilico secchi aggiungono sapore e interesse.
Utilizzare in piccole quantita (un cucchiaino da te).
Le erbe fresche, come aglio e erba cipollina possono contenere abbastanza liquido da
sbilanciare l'equilibrio della ricetta, quindi regolare di conseguenza il contenuto liquido.
noci, uva passa, etc
Frutta secca e noci devono essere tritate finemente; il formaggio deve essere grattugiato; il
cioccolato deve essere in scaglie, non a pezzi grossi. Non aggiungerne troppo, il pane potrebbe
non aumentare di volume.
Quando si utilizzano frutta fresca e noci, potrebbe esserci bisogno di regolare gli ingredienti
liquidi di conseguenza per compensare.
& COME CONSERVARE IL PANE
Conservare il pane per un paio di giorni a temperatura ambiente, in un sacchetto di polietilene
eliminando l'aria.
Per congelare il pane, lasciarlo raffreddare, metterlo in un sacchetto di polietilene, eliminando
tutta l'aria dal sacchetto, poi sigillarlo.
Non mettere il pane in frigorifero. Le reazioni chimiche che si verificano nel pane che diventa
stantio agiscono meglio alle temperature del frigorifero.
& TEMPERATURA DELLA CUCINA
L'apparecchio funziona meglio in una cucina con una temperatura di 15-34°C (59-93°F).
& BLACKOUT
Se un blackout dura meno di 7 minuti, I'apparecchio riesce a compensare.
Se il blackout dura piu di 7 minuti, il programma non funziona.
Disconnettere, svuotare e pulire I'apparecchio.
& MESSAGGI DI ERRORE
Se l'apparecchio e troppo caldo, il display visualizzera un messaggio di errore.
Si tratta di un insieme di lettere e/o numeri strani.
Per arrestare I'apparecchio, premere il pulsante %5, e tenerlo premuto per 2 secondi.
Lasciare raffreddare I'apparecchio e riprovare.
Se non funziona, allora I'apparecchio non si sta surriscaldando, si & rotto.
& CURA E MANUTENZIONE

1 Scollegare l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.

2 Se la pala si e incastrata nell'albero, riempire il cestello con acqua calda, per ammorbidire i

residui di impasto e permettere che la pala venga smontata. Non lasciare in ammollo.
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3 Se la parte interna della pala si & bloccata con la farina, immergere in acqua calda, poi pulire
con uno stuzzicadenti di legno.

4 Passare su tutte le superfici un panno pulito inumidito.

5 Lavare a mano cestello e pala, sciacquare e asciugare.

Q) Queste parti sono lavabili in lavastoviglie.

6 Mettere la pala a parte, in uno scompartimento dello scola-posate.

7 Se si usa la lavastoviglie, 'ambiente estremo al suo interno altera le finiture superficiali.

8 Il danno dovrebbe essere solo estetico e non dovrebbe modificare I'operativita
dell'apparecchio.

& RICETTA

1 Molti fattori esterni influiscono sul sapore e la consistenza del vostro pane (ad es. il tipo di
lievito, il tipo di farina, il tipo di zucchero, la temperatura della cucina, la pressione costante
dell'aria e I'altezza sopra il livello del mare).

2 Lericette fornite sono state ideate appositamente per questo apparecchio.

3 Se si vogliono fare delle prove, utilizzare le ricette come guida, assaggiare i risultati e
prendere appunti.

4 E meglio cambiare soltanto una cosa alla volta in modo da capire a cosa & dovuto il risultato
ottenuto.

5 Se si hanno gia delle ricette di pane, o si trovano ricette in altre pubblicazioni, paragonarle
alle ricette date del presente manuale, per scoprire quale programma provare per primo,
quindi fare delle prove fino a quando si raggiungeranno i risultati desiderati.

6 Fare attenzione alle quantita quando si utilizzano altre ricette. Per la prima prova, non
superare un quarto di livello del cestello, in ogni caso non superare un terzo. Se si riempie
troppo il cestello, gli ingredienti possono bruciarsi sull'elemento e bloccare la trasmissione.

7 Eimportante aggiungere gli ingredienti nell'ordine corretto.

8 Noi li abbiamo numerati, per rendere tutto piu facile.

& PROBLEMI

il pane é sprofondato

L'impasto potrebbe essere troppo umido. Ridurre leggermente il liquido previsto dalla ricetta.
Se é stata utilizzata della frutta, potrebbe non essere stata asciugata bene.

Lasciando il pane nel cestello mentre si raffredda, l'umidita liberata durante la cottura puo
tornare nuovamente nel pane.

La farina potrebbe essere stata macinata in modo troppo grossolano. Provare ad utilizzare farina
pit fine.

il pane non & aumentato di volume

Le quantita degli ingredienti era errata - la precisione € molto importante.

Il lievito € stantio - controllare la data di scadenza.

il cuore del pane é troppo umido

Limpasto potrebbe essere troppo umido.

La farina potrebbe essere troppo pesante. Questo problema puo verificarsi con segale, crusca e
farine integrali. Sostituire parte della farina pesante con farina bianca.

il pane si & gonfiato troppo

Forse ¢ stato utilizzato troppo lievito, provare a ridurlo leggermente.

Troppo zucchero puo fare attivare il lievito troppo velocemente e fare aumentare troppo il
volume del pane. Cercare di ridurre la quantita di zucchero. Se si aggiungono ingredienti dolci/
zuccherati quali frutta secca, miele o melasse, ridurre la quantita di zucchero per compensare.
L'impasto potrebbe essere troppo umido. Ridurre leggermente il liquido previsto dalla ricetta.
Se é stata utilizzata della frutta, potrebbe non essere stata asciugata bene.

Utilizzare una farina piu grossolana. La farina fine richiede meno lievito rispetto allo stesso tipo
di farina macinata grossolanamente.
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il pane ha un sapore insipido
Provare ad aumentare la quantita di sale fino ad % di un cucchiaino da te.

PROTEZIONE AMBIENTALE

Per evitare danni all'ambiente e alla salute causati da sostanze pericolose delle parti
elettriche ed elettroniche, gli apparecchi contrassegnati da questo simbolo non devono essere
smaltiti con i rifiuti non differenziati ma recuperati, riutilizzati o riciclati.
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Lea las instrucciones, gudrdelas en un lugar seguro y, en caso de dar el aparato a otra persona,
entrégueselas también. Retire todo el embalaje antes de usar el aparato.

MEDIDAS DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Siga las precauciones basicas de seguridad, incluyendo:

1 Este aparato puede ser utilizado por nifos mayores de 8 anos y
por personas con discapacidad fisica, mental o sensorial o sin
experiencia en su manejo, siempre que sean supervisadas o
guiadas por otra persona y comprendan los posibles riesgos. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Los nifos solo deben
realizar tareas de limpieza y mantenimiento si son mayores de 8
anos y estan supervisados por un adulto. Mantenga el aparato y
el cable fuera del alcance de nifios menores de 8 afos.

2 No conecte el aparato por medio de temporizador o de un
sistema de control remoto.

A\ Las superficies del aparato estaran calientes.

3 Si el cable esta danado, éste debera ser cambiado por el

fabricante o su agente de servicio, para evitar peligro.
® No sumerja el aparato en liquidos.
4 No utilice el aparato cerca o debajo de materiales combustibles (p.ej., cortinas).
5 No cubra el aparato ni ponga nada sobre él.
6 Desenchufe el aparato cuando no esté en uso, antes de moverlo y de limpiarlo.
7 No ponga ningun otro acoplamiento o accesorio (recambio) que no haya sido adquirido del
fabricante.
8 No use el aparato para ningun fin distinto a los descritos en estas instrucciones.
9 No use el aparato si esta dafnado o funciona mal.
10 Para detener la panificadora, pulse el botén &5, durante 2 segundos.
solo para uso doméstico
ﬁr ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ
Limpie el aparato para eliminar el polvo de fabrica, etc.
@ BREVE DESCRIPCION DEL FUNCIONAMIENTO
1 Escoja una receta.
2 Ponga los ingredientes en la cubeta de pan en el orden correcto. Esto es esencial.
3 Introduzca la cubeta de pan en la panificadora y cierre la tapa.
4 Utilice el boton de menu ] para escoger un programa (1-12).
5 Con el botdn de color de la corteza  JJRBR desplace las flechas que figuran en la parte
superior de la pantalla para escoger un tostado suave [}, medio & , u oscuro K.
6 Con el boton de tamano 137 3 desplace las flechas que figuran en la parte inferior de la
pantalla para escoger un tamano pequefio 3 (500g), mediano (3 (750g), o grande {3 (1kg).
7 Utilice los botones +y - para configurar el temporizador (opcional).
8 Presione el boton 55 para comenzar el programa.
9 La pantalla mostrard la cuenta atrds y el aparato emitird un pitido cuando acabe el programa.
3¢ Tras el pitido, la panificadora se mantendra caliente durante una hora en los programas 1, 2, 3,
58,910y 11.
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ilustraciones 5 bisagras 10 pala S
1 tapa 6 mecanismo impulsor 11 cubeta del pan wn
. ) —~
2 asa 7 presilla 12 eje
3 ventana 8 luz A tamano
4 salidas de vapor 9 temporizador WV color de la corteza

@& PREPARACION

10 Ponga el aparato en una superficie estable, nivelada y resistente al calor.

11 Deje un espacio de en torno a 50 mm alrededor del aparato.

12 Abra la tapa.

13 Utilice las asas para sacar la cubeta de pan de la panificadora.

14 Encaje la pala en el eje situado en el fondo de la cubeta del pan.

15 El eje y el agujero de la pala tienen forma de D.

16 Prepare una rejilla metalica (para el pan), un salvamanteles (para la cubeta del pan) y guantes
de horno.

18 Es muy importante que los ingredientes estén correctamente medidos.

19 Utilice las mismas cucharas dosificadoras para todos los ingredientes.

20 Emplee la parte sin filo de un cuchillo, para rasar las cantidades introducidas en las cucharas
dosificadoras.

21 No utilice un vaso dosificador, recomendamos pesar el agua con basculas electrénicas, que
son mucho mas precisas.

22 1 mililitro de agua pesa 1 gramo, por lo que hemos mostrado el agua en las recetas en
gramos (g), en lugar de en mililitros (ml).

23 Si desea utilizar un vaso dosificador, tenga en cuenta que 1 mililitro de agua pesa 1 gramo,
por lo que puede sustituir gramos “g” por mililitros “ml”, pero es posible que los resultados
no sean los deseados.

24 Siva a utilizar una receta que no figure en el recetario, sustituya los mililitros (ml) de agua por
gramos (g), para mayor precision.

25 Es muy importante que afada los ingredientes en el orden correcto.

26 Los hemos numerado para mayor facilidad.

27 En primer lugar aiada el liquido.

28 Por lo general es agua, pero puede incluir leche o huevos.

29 El agua o la leche deben estar templados (20°C-25°C).

30 Si el agua esta caliente o fria impedird que la levadura se active.

31 Si es necesario, aflada azucar o sal.

32 Anada los ingredientes humedos: miel, sirope, melaza...

33 Aiada los ingredientes secos: harina, leche en polvo, hierbas, especias...

34 Por ultimo, afada la levadura deshidratada (o levadura en polvo / bicarbonato)

35 Deposite la levadura en la parte superior y procure que no entre en contacto con el agua o
empezara a reaccionar demasiado pronto.

3¢ Si utiliza el temporizador, es aiin mas importante que la levadura y el agua estén separadas.

36 Por lo general, las nueces, pasas, etc. se ainaden durante el segundo amasado.

@ CARGA

36 Limpie cualquier resto de la cubeta del pan.

37 Introduzca la cubeta en la panificadora.

38 Puede que tenga que girar ligeramente el mecanismo impulsor para que encaje bien.

39 Cierre la tapa

& ENCENDER

40 Enchufe el aparato a la corriente.

41 La panificadora emitird un pitido.
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42 La pantalla muestra 1P (programa 1, con tostado medio), y a continuacién, 3:20 (la duracion
del programa).

43 Utilice el botdn de menu ] para escoger un programa (1-12).

& COLOR DE LA CORTEZA

44 Con el botdn de color de la corteza (3R desplace las flechas que figuran en la parte
superior de la pantalla para escoger un tostado suave [}, medio & , u oscuro K.

¥ suave [ (muestra=!_), medio & (muestra =), oscuro & (muestra=1-)

45 Esta funcion solo esta disponible en los programas 1,2, 3y 5.

& TAMANO

46 Con el boton de tamario 37} desplace las flechas que figuran en la parte inferior de la
pantalla para escoger un tamano pequefio 3 (500g), mediano (3 (750g), o grande {3 (1kg).

47 Los tamanos son aproximados: considérelos como pequefo, mediano y grande.

48 Esta funcion solo esta disponible en los programas 1, 2, 3,5y 8.

& TEMPORIZADOR

49 Sino va a utilizar el temporizador, pase al punto 63.

50 Utilice el temporizador para programar el momento de finalizacién con una antelacion de
hasta 13 horas (incluido el tiempo de la receta).

51 Esta funcién solo esta disponible en los programas 1,2, 3y 5.

52 No utilice el temporizador en una receta que contenga leche fresca, yogur, queso, huevos,
fruta, cebolla o cualquier ingrediente que pueda estropearse si se deja durante unas horas en
un ambiente célido y humedo.

53 Dejar los ingredientes juntos durante un largo periodo de tiempo causard inevitablemente
cierta interaccion, sobre todo en un dia caluroso o hiumedo.

54 No utilice ingredientes himedos como la fruta.

55 Anada las nueces o las pasas después de la harina.

56 Decida cuando desea que el pan esté listo, por ejemplo a las 18:00 horas.

57 Compruebe qué hora es, por ejemplo las 7:00.

58 Calcule la diferencia entre ambas horas, por ejemplo 11 horas.

59 Utilice los botones +y - para cambiar el tiempo de programacién que muestra la pantalla al
tiempo que usted haya calculado (por ejemplo,11 horas).

60 Cada pulsacién disminuird - o aumentara + el tiempo mostrado en 10 minutos.

61 El tiempo no puede ser inferior al tiempo requerido para el programa.

62 El tiempo maximo que se muestra la pantalla es de 13 horas.

& PUESTA EN MARCHA DEL APARATO

63 Presione el boton &5 para comenzar el programa.

64 La panificadora emitird un pitido.

65 La pantalla mostrara la cuenta atrds y el aparato emitird un pitido cuando acabe el programa.

66 Si utiliza el programa 3, el amasado no comenzard hasta dentro de 30 minutos, ya que
mientras se calientan los ingredientes.

67 Eche un vistazo a la masa (a través de la ventana) transcurridos 30 minutos de amasado.

68 Si observa que algunos ingredientes se han quedado en las paredes de la cubeta, abra la
tapa e incorpdrelos a la masa con una espatula, y a continuacién cierre la tapa.

69 Al efectuar esta operacion, evite tocar la pala amasadora.

@ ;HA TERMINADO?

70 Para detener la panificadora, pulse el botén 83, durante 2 segundos.

71 Para obtener mejores resultados, extraiga el pan nada mds acabar el programa.

72 En caso contrario, la panificadora mantendra el pan caliente durante una hora.

73 El aparato emitird 10 pitidos y se apagara.

74 Desenchufe el aparato.
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3¢ Saldran vapor vy aire caliente cuando levante la tapa.
75 Péngase guantes de horno.
76 Abra la tapa.
77 Utilice las asas para sacar la cubeta de pan de la panificadora.
78 Ponga la cubeta bocabajo y agitela para sacar el pan.
79 Es posible que tenga que utilizar una espétula de madera o de plastico resistente al calor e
introducirla en los laterales de la cubeta para extraer el pan.
80 Coloque el pan sobre una rejilla metalica y deje que se enfrie durante 20 o 30 minutos antes
de cortarlo.
81 Coloque la cubeta del pan sobre un salvamanteles.
82 Compruebe si la pala de amasar esta aun en el pan.
83 En tal caso, sdquela del pan con una espatula de plastico o de madera.
84 Antes de utilizar de nuevo la panificadora, deje que se enfrie, y limpiela.
85 Si el aparato esta demasiado caliente, la pantalla mostrara un mensaje de error.
& nueces, pasas, etc.
86 Por lo general, las nueces, pasas, etc. se afladen durante el segundo amasado.
87 La panificadora le indicara el momento de introducirlas mediante 15 pitidos.
88 Los pitidos suenan transcurridos aproximadamente 22 minutos del comienzo de los
programas 1y 5,y 47 minutos después del comienzo del programa 3.
89 Esta funcién solo esta disponible en los programas 1,3y 5.
90 Si va a anadir trozos fruta fresca o verdura, séquelos antes con papel de cocina.
91 La panificadora le indicard el momento de introducirlas mediante 15 pitidos:
92 Abra la tapa.
93 Esparza los nuevos ingredientes sobre la masa.
94 Cierre la tapa
& LOS PROGRAMAS
1 basico (basic)
Para pan blanco basico o recetas basadas en masa de pan blanco.
2 Francés (French)
Para pan de tipo francés, con una textura ligera y una corteza mas crujiente. Las recetas aptas
para este programa no suelen utilizar mantequilla (o margarina) ni leche. Solo permanece fresco
unas horas.
3 trigo integral / harina integral (wholewheat/wholemeal)
Las harinas mas fuertes necesitan un calentamiento previo de unos 30 minutos antes de amasar.
Las hogazas suelen salir mas pequefas y mas densas. No es aconsejable utilizar el temporizador.
4 bizcochos (cake)
Para hacer masa para bizcochos o para freir, en lugar de masa para pan, empleando levadura en
polvo o bicarbonato como elevador, en lugar de levadura de panadero.
5 dulce (sweet)
Para hacer pan dulce, con fruta fresca o deshidratada.
6 masa (dough)
Utiliza la panificadora como una maquina de mezclar / amasar.
Retire la masa en cuanto el programa haya finalizado.
Golpee la masa, cubrala y déjela reposar durante diez minutos aproximadamente antes de
cortarla o darle forma.
7 confitura (jam)
Primero calienta los ingredientes y luego los hierve. Deje espacio suficiente para que la confitura
se expanda cuando entre en ebullicidn. Si entrase confitura en el aparato, seria dificil de limpiar.
3¢ Tenga mucho cuidado: la confitura caliente puede producir quemaduras graves.
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8 sandwich (sandwich)

Para hacer panes con una textura suelta y una corteza fina, ideal para sandwiches.

9 sin gluten (gluten-free)

Los panes sin gluten utilizan otras sustancias para dar elasticidad a la masa. El pan es mas denso
y mas basto que el pan realizado con harina fuerte.

10 horneado rapido | (fastbake I)

11 horneado rapido Il (fastbake II)

Se trata de variaciones del programa basico, con tiempos reducidos de amasado, elevado y
horneado.

Recortan los tiempos del programa en 55 y 80 minutos respectivamente.

Las hogazas seran mas pequefas, mas densas y mas bastas de lo normal, y cualquier
ingrediente adicional (pasas, nueces, etc.) puede acabar machacado o irregularmente
distribuido.

12 especialidad (speciality)

Este programa esta especialmente concebido para la receta de pan de malta.

& INGREDIENTES

harina

El tipo de harina utilizado es importante. No puede utilizar harina ordinaria de la que se emplea
para hacer pan. Compre harina de fuerza o para pan. El nombre comercial mas comun es harina
blanca fuerte. Estas harinas fuertes o para pan contienen mas gluten que la harina normal para
cocinar. El gluten es la proteina que da al pan su estructura y textura. Retiene el diéxido de
carbono producido por la levadura y da elasticidad a la masa.

otras harinas para pan

Algunos ejemplos son: harina marrdn fuerte, integral fuerte y harina de panadero de trigo
integral. Estos tipos tienen niveles mas reducidos de gluten que la harina blanca fuerte. Las
hogazas de pan marrén tienden a ser mas pequenas y mas densas que las hogazas blancas. Por
lo general, si en una receta sustituye la mitad de la harina blanca fuerte por harina marrén,
obtendra una hogaza con sabor a pan marrén y con una textura de pan blanco.

levadura

1 Lalevadura es un organismo vivo. Si se le proporciona humedad, comida y calor, la levadura
libera diéxido de carbono, lo que hace que la masa se eleve.

2 Recomendamos utilizar "levadura activa deshidratada”, también conocida como "levadura
activa seca", y "levadura instantanea" o "levadura deshidratada de mezcla facil". Se suelen
vender en sobre de 7 gramos y no tienen que disolverse en agua primero.

3 Si no utiliza toda la levadura del sobre, tire el resto.

4 No utilice levadura fresca o en conserva, ya que no funcionan en su panificadora.

5 Compruebe la fecha de caducidad en el sobre de la levadura.

6 También puede encontrar levadura de "accién rapida" o "para panificadora"; levaduras muy
potentes que hacen que la masa se eleve un 50% mas rapido. Si utiliza estas levaduras,
tendrd que experimentar para obtener resultados 6ptimos. Puede empezar probandolas en
los programas 10y 11.

liquido

1 Elingrediente liquido que se utiliza normalmente es agua o leche, o una mezcla de ambos.

2 Con agua la corteza sale crujiente. Con leche la corteza sale mas suave.

3 El agua o la leche deben estar templados (20°C-25°C).

4 Algunas recetas exigen agua caliente (entre 35°C-50°C), para acelerar el proceso. Solo las
levaduras rapidas pueden aguantar esta temperatura.

5 No utilice leche con el temporizador.
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mantequilla / grasa

Estos ingredientes suavizan la masa, potencian el sabor y retienen humedad, lo que hace que el
pan se mantenga fresco mas tiempo. Se puede utilizar margarina o aceite de oliva en lugar de la
mantequilla, pero son menos eficaces.

No utilice mantequilla de bajo contenido en materia grasa.

azucar

El azucar alimenta a la levadura, afhade sabor, textura y ayuda a dorar la corteza. Algunos sobres
de levadura no necesitan azicar como agente activador.

Puede utilizar miel, sirope o0 melaza en lugar de azucar, con tal de que ajuste el ingrediente
liquido para compensar.

No utilice endulzantes artificiales.

sal

La sal aporta sabor, y ayuda a controlar la levadura, para impedir que el pan se eleve demasiado
y luego se caiga.

huevos

Los huevos enriquecen el pan y lo hacen mas nutritivo, afladen color y aportan estructura y
textura. Si ahade huevos, ajuste los otros ingredientes liquidos.

hierbas y especias

Pueden afadirse al principio junto con los ingredientes principales.

Canela seca, jengibre, orégano, perejil y albahaca anaden sabor e interés. Utilice cantidades
pequenas (una cucharada de café).

Las hierbas frescas como el ajo y el cebollino pueden contener liquido suficiente como para
alterar el equilibrio de la receta, asi que ajuste el contenido de liquido.

nueces, pasas, etc.

La fruta seca y las nueces deben estar muy picadas; el queso debe rallarse; el chocolate debe ir
desmenuzado en fragmentos pequefos, no en pedazos grandes. No aflada mucha cantidad, ya
que es posible que el pan no se eleve.

Cuando utilice fruta fresca y nueces, tal vez necesite ajustar el ingrediente liquido para
compensar.

& ALMACENAR PAN

Guarde el pan durante un par de dias a temperatura ambiente en una bolsa de polietileno 'y
comprimala para quitar el exceso de aire.

Para congelar el pan, déjelo enfriar, péngalo en una bolsa de polietileno, extraiga el aire de la
bolsay a continuacién séllela.

No ponga el pan en el frigorifico. Las reacciones quimicas que hacen que el pan se ponga rancio
se activan mejor en la temperatura del frigorifico.

& TEMPERATURA DE LA COCINA

La panificadora funciona mejor en una cocina con una temperatura entre 15-34°C.

@& CORTES EN EL SUMINISTRO ELECTRICO

Si el corte eléctrico dura menos de 7 minutos, la panificadora lo compensara.

Si el corte eléctrico dura mas de 7 minutos, el programa fallara.

Desenchufe, vacie y limpie la panificadora.

& MENSAJES DE ERROR

Si el aparato esta demasiado caliente, la pantalla mostrard un mensaje de error.

Se presentan como una serie de letras o nimeros.

Para detener la panificadora, pulse el botén 5, durante 2 segundos.

Deje enfriar la panificadora e inténtelo de nuevo.

Sino funciona, y no se produce el recalentamiento del aparato, entonces esta roto.
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& CUIDADO Y MANTENIMIENTO

1 Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.

2 Sila pala amasadora se ha quedado pegada en el gje, llene la cubeta del pan con agua
templada para ablandar los residuos de masa y poder asi extraer la pala. No la deje en remojo.

3 Si el interior de la pala queda obstruido con harina, métala en agua templada y limpiela con
un palillo de madera.

4 Limpie todas las superficies con un pafo humedo limpio.

5 Limpie a mano la cubeta del pan y la pala amasadora, enjuague y séquelos.

Puede lavar estas piezas en el lavajillas.

6 Ponga la pala sola en un compartimento de la bandeja o cesta para cubiertos.

7 Si usa el lavavajillas, las condiciones adversas durante el lavado pueden afectar a los
acabados de las superficies del aparato.

8 El dafio sera solo estético y no deberia afectar al funcionamiento del aparato.

& RECETAS

1 Muchos factores externos afectan al sabor y a la textura del pan (por ejemplo, el tipo de
levadura, el tipo de harina, el tipo de azucar, la temperatura de la cocina, incluso la presién
del aire y la altura al nivel del mar).

2 Las recetas presentadas se han preparado especificamente para esta panificadora.

3 Si desea experimentar, utilice las recetas como guia, pruebe los resultados y tome notas.

4 Se recomienda cambiar solo un ingrediente cada vez, para saber el responsable del resultado
obtenido.

5 Siya tiene recetas de pan, o ha encontrado recetas en otras publicaciones, comparelas con
las recetas explicadas aqui, para averiguar qué programa probar primero, y a continuacién
experimente hasta que los resultados se ajusten a sus deseos.

6 Tenga cuidado con las cantidades cuando utilice otras recetas. Para la primera prueba, no
llene la cubeta del pan mas de una cuarta parte de su capacidad, de ninguna manera la llene
hasta alcanzar una tercera parte. Sillena la cubeta en exceso, los ingredientes pueden
quemarse en la cubeta y obstruir el mecanismo impulsor.

7 Es muy importante que aiiada los ingredientes en el orden correcto.

8 Los hemos numerado para mayor facilidad.

& PROBLEMAS

el pan se cae

Es posible que la masa esté demasiado himeda. Reduzca el liquido de la receta ligeramente. Si
ha utilizado fruta, tal vez no estaba del todo deshidratada.

Dejar el pan en la cubeta mientras se enfria puede hacer que la humedad liberada durante la
coccion vuelva a introducirse en el pan.

Es posible que la harina tenga un molido demasiado grueso. Pruebe con otra harina mas fina.
el pan no se eleva

Las cantidades de los ingredientes estaban mal: la precisién es esencial.

La levadura esta rancia: compruebe la fecha de caducidad.

la parte central del pan esta demasiado humeda

Es posible que la masa haya estado demasiado humeda.

Es posible que la harina haya sido demasiado fuerte. Este problema puede surgir con harinas de
centeno, de salvado e integrales. Sustituya parte de la harina fuerte por harina blanca.

el pan se ha hinchado demasiado

Tal vez haya utilizado demasiada levadura, pruebe a reducirla ligeramente.

Demasiado azucar puede hacer que la levadura reaccione demasiado rapido, y el pan se eleve
demasiado. Pruebe a reducir la cantidad de azucar. Si aflade ingredientes dulces o azucarados
como fruta deshidratada, miel o melaza, reduzca la cantidad de azucar para compensar.
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Es posible que la masa esté demasiado himeda. Reduzca el liquido de la receta ligeramente. Si
ha utilizado fruta, tal vez no estaba del todo deshidratada.
Utilice una harina mas basta. Con harina fina se necesita menos levadura que con el mismo tipo
de harina con un molido mas grueso.
el pan sabe soso
Pruebe a incrementar el contenido de sal hasta un cuarto de cucharadita de café.
PROTECCION MEDIOAMBIENTAL
Para evitar problemas medioambientales y de salud provocados por las sustancias
peligrosas con que se fabrican los productos eléctricos y electrénicos, los aparatos con este
simbolo no se deben desechar junto con el resto de residuos municipales, sino que se deben
recuperar, reutilizar o reciclar.
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Leia as instrucdes e guarde em lugar seguro. Fornega-as também caso venha a fornecer o
aparelho a alguém. Retire todo o material de embalar antes da utilizagdo.

MEDIDAS DE PRECAUCAO IMPORTANTES

Siga as precaugdes basicas de seguranca, incluindo as seguintes:

1 Este aparelho pode ser usado por criangas com idade de 8 anos
ou superior e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou com falta de experiéncia e conhecimentos,
desde que supervisionadas/instruidas e que compreendam os
riscos envolvidos. As criancas nao devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao por parte do utilizador nao deverao ser
feitas por criangas a ndo ser que tenham mais de 8 anos e sejam
supervisionadas. Mantenha o aparelho e o cabo fora do alcance
de criangas com menos de 8 anos.

2 Nao conecte o aparelho através de um temporizador ou sistema
de controlo remoto.

A\ As superficies do aparelho aquecerao.

3 Se o cabo estiver danificado, o fabricante, o seu agente de
assisténcia técnica ou alguém igualmente qualificado deverd

substitui-lo a fim de evitar acidentes.
® Nao coloque o aparelho em liquidos.
4 Nao utilize o aparelho préximo ou por baixo de materiais inflamaveis (p.ex., cortinas).
5 Nao cubra o aparelho nem coloque seja o que for sobre ele.
6 Desligue o aparelho da tomada quando ndo estiver a ser utilizado, antes de o deslocar ou de
o limpar.
7 Nao utilize acessérios ou pecas que nao sejam fornecidos pela nossa empresa.
8 Nao utilize este aparelho para quaisquer outros fins que ndo sejam os descritos nestas
instrugoes.
9 Néo utilize o aparelho se estiver danificado ou se o seu funcionamento for defeituoso.
10 Para parar o aparelho, prima o botao 5 mantendo-o premido durante 2 segundos.
apenas para uso doméstico
'Er ANTES DE UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ
Limpe o aparelho para remover a sujidade do fabrico, etc.
& COMO FUNCIONA - RESUMO
1 Escolha uma receita.
2 Coloque os ingredientes no recipiente do pao na ordem correcta — esta ac¢do é essencial.
3 Coloque o recipiente do pao no aparelho e feche a tampa.
4 Utilize o botao de menu ] para escolher um programa (1-12).
5 Utilize o botao de intensidade de cozedura { (3R para mover a seta na parte superior do
visor para mal cozido [ 3, médio J& ou bem cozido R.
6 Utilize o botdo de tamanho 373§ { para mover a seta na parte inferior do visor para pequeno
72 (500 g), médio 3 (750 g) ou grande [ 3 (1 kg).
7 Utilize os botdes + e — para programar o temporizador (opcional).
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start

8 Prima o botao sop para iniciar o programa.
9 O visor exibird uma contagem decrescente e emitirda um sinal sonoro quando terminar.

¢ Apos o sinal sonoro, o aparelho manter-se-a quente durante uma hora nos programas 1, 2, 3,
58,9,10e11.

@ PREPARACAO

10 Coloque o aparelho numa superficie estével, plana, resistente ao calor.

11 Deixe um espaco de pelo menos 50 mm em redor do aparelho.

12 Abra atampa.

13 Use a pega para puxar o recipiente do pao para cima e para fora do aparelho.

14 Encaixe a pa misturadora no eixo na parte inferior do recipiente do pao.

15 O eixo e o orificio da pa misturadora tém a forma de um D.

16 Prepare uma grelha (para o pdo), um tabuleiro a prova de calor (para o recipiente do péao) e
luvas de forno.

18 E importante medir os ingredientes com preciséo.

19 Utilize as mesmas colheres medidoras para todos os ingredientes.

20 Nivele as colheres com a parte ndo afiada de uma faca.

21 Néo use um jarro medidor - as escalas electrénicas sdo muito mais precisas, por isso pese a
agua.

22 1 mililitro de 4gua pesa 1 grama, por isso apresentamos nas receitas a quantidade de dgua
em gramas (g) em vez de mililitros (ml).

23 Se, ainda assim, quiser usar um jarro medidor, 1 mililitro de dgua pesa 1 grama. Podera
substituir as gramas “g” por mililitros “ml”, mas os resultados poderao nao ser consistentes.

24 Se seguir uma receita de outra fonte, substitua os mililitros (ml) de &gua por gramas (g) para
ser mais preciso.

25 E importante adicionar os ingredientes na ordem correcta.

26 Enumerdmo-los para ser mais simples.

27 Primeiro, adicione o liquido.

28 Geralmente, é 4gua, mas pode também incluir leite e/ou ovos.

29 A dgua/leite deve encontrar-se morna/o (20°C-25°C/68°F-77°F).

30 Tanto 4gua quente como fria impedird a activagao do fermento.

31 Adicione agucar e sal, se necessario.

32 Adicione os ingredientes humidos: mel, xarope, melaco...

33 Adicione os ingredientes secos: farinha, leite em po, ervas, especiarias...

34 Por fim, adicione fermento seco (ou fermento em pd/bicarbonato de sédio).

35 Deposite por cima e nao o molhe ou activar-se-4 demasiado cedo.

¢ Se usar o temporizador, é ainda mais importante que o fermento e a 4gua se encontrem bem
separados.

36 Nozes, passas, etc., sdo geralmente adicionadas durante a segunda ronda de
amassamento.

& CARREGAR O APARELHO

36 Limpe quaisquer derrames presentes no recipiente do pao.

37 Desca o recipiente do pdo para o interior do aparelho.

38 Podera ter de rodar o suporte ligeiramente para conseguir encaixar.

39 Feche a tampa.

esquemas 5 dobradicas 10 pa misturadora S
1 tampa 6 suporte 11 recipiente do pdo %2

- ~+

2 pega 7 mola 12 eixo -
3 janela 8 luz A tamanho c
4 aberturas de ventilacdo 9 temporizador VWV intensidade da cozedura 81
()

wn
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& LIGAR

40 Ligue a ficha a tomada eléctrica.

41 O aparelho emitird um sinal sonoro.

42 O visor exibe 1P (programa 1, com intensidade média), e depois 3:20 (a duracdo do programa).

43 Utilize o botdo de menu ] para escolher um programa (1-12).

& INTENSIDADE DA COZEDURA

44 Utilize o botao de intensidade de cozedura { (3R para mover a seta na parte superior do
visor para mal cozido {3, médio J& ou bem cozido R.

3¢ mal cozido {3 (visor =}_ ), médio R (visor =~ ), bem cozido & (visor =1} )

45 Esta funcao funciona somente com os programas 1,2, 3 e 5.

&® TAMANHO

46 Utilize o botao de tamanho 173§ para mover a seta na parte inferior do visor para pequeno
71 (500 g), médio 3 (750 g) ou grande {3 (1 kg).

47 Estes tamanhos sao aproximados, considere-os como pequeno, médio e grande.

48 Esta funcao funciona somente com os programas 1,2, 3,5 e 8.

& TEMPORIZADOR

49 Se ndo usar o temporizador, salte para o ponto 63.

50 Use o temporizador para programar o tempo de finalizag¢do para até 13 horas (incluindo o
tempo da receita).

51 Esta func¢édo funciona somente com os programas 1, 2,3 e 5.

52 Néo use o temporizador para uma receita que contenha leite fresco, iogurte, queijo, ovos,
fruta, cebolas ou algo que possa azedar se deixado a repousar durante algumas horas num
ambiente morno e humido.

53 Deixar os ingredientes repousarem juntos durante um periodo extenso conduzirad a uma
inevitavel interaccdo, especialmente num dia quente e humido.

54 Nao use ingredientes humidos como fruta.

55 Adicione quaisquer nozes ou passas ap0s a farinha

56 Decida quando pretende que o pao esteja pronto, por ex. 1800.

57 Verifique o tempo actual, por ex. 0700.

58 Calcule a diferenca entre os dois tempos, por ex. 11 horas.

59 Use os botdes + e - para alterar o tempo exibido no visor, do tempo do programa para o
tempo que acabou de calcular (por ex. 11 horas).

60 De cada vez que prime, diminuira - ou aumentara + o tempo exibido em intervalos de 10
minutos.

61 Néo podera reduzir o tempo para menos do tempo do programa.

62 O tempo maximo que pode ser mostrado no visor é de 13 horas.

& INICIAR O APARELHO

63 Prima o botao 5 para iniciar o programa.

64 O aparelho emitird um sinal sonoro.

65 O visor exibird uma contagem decrescente e emitird um sinal sonoro quando terminar.

66 Caso use o programa 3, o amassamento nao tera inicio antes de 30 minutos, tempo de
aquecimento dos ingredientes.

67 Espreite a massa (através da janela) apds 30 minutos de amassamento.

68 Se detectar ingredientes nao incorporados a volta das paredes do recipiente do péo, abra a
tampa, raspe-os com uma espatula para o interior da massa e feche a tampa.

69 Raspe apenas as paredes para evitar contacto com a pa misturadora.

& TERMINOU?

70 Para parar o aparelho, prima o botéo 5 mantendo-o premido durante 2 segundos.

71 Para obter os melhores resultados, remova o pao assim que estiver finalizado.
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72 Se nao parar o aparelho, este mantera o pao quente durante uma hora.
73 Emitira entdo um sinal sonoro 10 vezes e desligar-se-a.
74 Desligue o aparelho.
¢ Quando levantar a tampa, vai sair vapor e ar quente do recipiente.
75 Utilize luvas de forno.
76 Abra a tampa.
77 Use a pega para puxar o recipiente do péo para cima e para fora do aparelho.
78 Vire o recipiente do pao ao contrdrio e abane-o para libertar o pao.
79 Poderd ter de passar com uma espatula de madeira ou plastico a prova de calor a volta do
interior do recipiente do pao.
80 Coloque o pao na grelha para arrefecer durante 20-30 minutos antes de o cortar.
81 Coloque o recipiente do pao num tabuleiro a prova de calor.
82 Certifique-se de que a pa misturadora ainda se encontra no recipiente do péo.
83 Caso a pa misturadora se encontre no pao, remova-a do mesmo com uma espdtula de
madeira ou plastico.
84 Antes de voltar a utilizar o aparelho, aguarde que arrefeca e limpe-o.
85 Se o aparelho se encontrar demasiado quente, o visor exibira uma mensagem de erro.
& nozes, passas, etc.
86 Nozes, passas, etc., sdo geralmente adicionadas durante a segunda ronda de amassamento.
87 O aparelho emitird um sinal sonoro 15 vezes quando for altura de os adicionar.
88 Este sinal sonoro terd lugar apds cerca de 22 minutos a partir do inicio dos programas 1 e 5,
mas apos 47 minutos a partir do inicio do programa 3.
89 Esta fungao funciona somente com os programas 1,3 e 5.
90 Se estiver a usar fruta fresca ou legumes, seque-os com uma toalha de cozinha.
91 O aparelho emitira um sinal sonoro 15 vezes quando for altura de os adicionar.
92 Abra a tampa.
93 Espalhe os novos ingredientes por cima da massa.
94 Feche a tampa.
& OS PROGRAMAS
1 simples (basic)
Para pao branco simples ou receitas baseadas em massa de pao branco.
2 francés (French)
Para pdo do tipo francés com uma textura mal cozida e coddea mais estaladica. Geralmente, as
receitas adequadas a este programa nao utilizam manteiga (ou margarina) ou leite. Manter-se-a
fresco apenas durante algumas horas.
3 trigo integral/mistura integral (wholewheat/wholemeal)
A farinha mais pesada necessita de pré-aquecimento durante cerca de 30 minutos antes de
amassar. O pao tem tendéncia a ser mais pequeno e denso. Nao funciona muito bem com o
temporizador.
4 bolos (cake)
Para receitas de bolos e massas leves, e ndo densas, é recomendado usar fermento em pé ou
bicarbonato de sédio para activar o crescimento da massa, em vez de fermento.
5 doces (sweet)
Para receitas de pao mais doce, frequentemente com fruta ou fruta seca.
6 massa (dough)
Este programa usa o aparelho como maquina de bater/amassar.
Remova a massa assim que o programar tiver terminado.
Pressione a massa com o punho varias vezes, de modo a esvaziar o ar contido, tape e deixe
repousar durante dez minutos antes de cortar/moldar.
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7 geleia (jam)
Este programa pré-aquece os ingredientes e ferve-os. Deixe bastante espaco para a geleia
expandir ao ferver. Se houver derrame de geleia para o interior do aparelho, sera dificil de
limpar.
¢ Tenha cuidado - geleia quente pode provocar uma queimadura substancial.

8 sandes (sandwich)
Este programa cria um péo de textura solta e codea fina, ideal para fazer sandes.

9 sem gluten (gluten-free)

O péo sem gluten usa outras substancias para conferir elasticidade e flexibilidade a massa. O
pao fica mais denso e espesso do que pao feito com farinha forte.

10 cozedura rapida I (fastbake I)

11 cozedura rapida Il (fastbake II)

Estes sdo variagdes do programa simples, com tempos reduzidos de amassamento, crescimento
e cozedura.

Reduzem os tempos do programa para 55 e 80 minutos respectivamente.

O pao ficara mais pequeno, denso e espesso do que o normal, e quaisquer ingredientes
adicionais (passas, nozes, etc.) poderao ficar esmagados ou distribuidos irregularmente.

12 especialidade (speciality)

Este programa foi concebido especialmente para a receita de pdo de malte.

& INGREDIENTES

farinha

O tipo de farinha usada é importante. Nao devera utilizar farinha branca “normal” para
confeccionar pdo. Compre farinha com as palavras “forte” ou “pao” no titulo. A mais comum é
geralmente comercializada como farinha branca forte. Estas farinhas “fortes” ou para “pao”
contém mais gluten do que farinha de confec¢do normal. O gluten é a proteina que da ao péo a
sua estrutura e textura. Retém o diéxido de carbono produzido pelo fermento, conferindo
elasticidade e flexibilidade a massa.

outras farinhas para pao

Estas incluem farinhas para confeccionar pao integrais fortes e de trigo integral. Estas contém
niveis de gliten mais baixos do que a farinha branca forte. O pao integral tem tendéncia a ficar
mais pequeno e denso do que pdo branco. Geralmente, se se substituir metade da quantidade
de farinha branca por farinha integral, podera obter um pao com sabor “integral” e textura de
“pao branco”.

fermento

1 O fermento é um organismo vivo. Ao contactar com humidade, alimentos e aquecimento, o
fermento liberta didxido de carbono, que provoca o crescimento da massa.

2 Recomendamos usar “fermento activo que foi seco”, também conhecido por “fermento seco
activo” e “fermento instantaneo” ou “fermento de padeiro seco”. Estes sao geralmente
vendidos em saquetas de 7 gramas e nao precisam de ser previamente dissolvidos em agua.

3 Se ndo usar o fermento inteiro da saqueta, deite fora o que restar.

4 Nao use fermento fresco ou em lata, pois estes ndo funcionam com o aparelho.

5 Verifique o prazo de validade presente na saqueta de fermento.

6 Podera também encontrar fermento de “accdo rapida” ou para “maquina de pao”, fermentos
muito potentes que conseguem provocar o crescimento 50% mais rapido da massa. Se os
usar, precisard de experimentar para obter os melhores resultados. Poderd comecar a
experimentd-los com os programas 10 e 11.

liquido

1 Oingrediente liquido é, normalmente, agua ou leite, ou uma mistura de ambos.

2 A dgua cria uma cOdea estaladica. O leite cria uma cddea mais suave.

3 A agua/leite deve encontrar-se morna/o (20°C-25°C/68°F-77°F).
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4 Algumas receitas pedem agua quente (temperatura suportada pelo toque, ou seja
35°C-50°C/95°F-122°F), para acelerar o processo. Somente os fermentos mais rapidos
conseguem trabalhar a esta temperatura.

5 Néo use leite com o temporizador.

manteiga/gordura

Estes tornam a massa mais macia, potenciam o sabor e retém a humidade, mantendo o pao
fresco por mais tempo. Poderd usar margarina ou azeite em vez de manteiga, mas estes sdo
menos eficazes.

Nao utilize gordura de barrar magra.

acucar

O acucar alimenta o fermento, confere sabor, textura e ajuda a cozer a cddea. Algumas saquetas
de fermento ndo precisam de agucar para se activarem.

Poderd usar mel, xarope ou melaco em vez de acucar desde que ajuste a quantidade de
ingrediente liquido para compensar.

Nao use adogantes artificiais.

sal

O sal confere sabor e ajuda a controlar o fermento para evitar que o pao cresca demais e depois
colapse.

ovos

Os ovos tornam o pdo mais rico e nutritivo, conferem cor e ajudam a estrutura e textura. Se
adicionar ovos, ajuste a quantidade de ingredientes liquidos.

ervas e especiarias

Estas podem ser adicionadas no inicio, juntamente com os ingredientes principais.

Canela, gengibre, orégéos, salsa e manjericdo secos conferem sabor e interesse. Use em
pequenas quantidades (uma colher de chd).

Ervas frescas, como alho e cebolinho poderao conter liquido suficiente para perturbar o

equilibrio da receita, por isso ajuste a quantidade de liquidos.

nozes, passas, etc.

Fruta e nozes secas devem ser picadas finamente; o queijo deve ser ralado; pepitas de chocolate

devem ser pepitas e ndo pedacos. Nao adicione demasiado ou o pao podera nao crescer.

Ao usar fruta ou nozes frescas, podera precisar de ajustar o ingrediente liquido para compensar.
@& ARMAZENAR PAO

Armazene o pao durante alguns dias a temperatura ambiente, num saco de polietileno com o ar
esvaziado.

Para congelar o péo, deixe-o arrefecer, coloque-o num saco de polietileno, esvazie o ar do saco

e sele.

Nao coloque o pao no frigorifico. As temperaturas do frigorifico ajudam a ocorréncia das

reac¢coes quimicas que tornam o pao bolorento.

& TEMPERATURA DA COZINHA

O aparelho funciona melhor numa cozinha com temperaturas entre 15-34°C (59-93°F).
& FALHAS DE LUZ

Se a falha de luz durar menos de 7 minutos, o aparelho compensara.

Se a falha de luz durar mais de 7 minutos, o programa falhara.

Retire a ficha da tomada, esvazie e limpe o aparelho.

& MENSAGENS DE ERRO

Se o aparelho se encontrar demasiado quente, o visor exibird uma mensagem de erro.

Estas mensagens serdo um conjunto estranho de letras e/ou nimeros.

Para parar o aparelho, prima o botao 5 mantendo-o premido durante 2 segundos.

Aguarde que o aparelho arrefeca e tente novamente.
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Se esta ac¢do ndo funcionar, entdo o aparelho ndo se encontra em sobreaquecimento, mas sim
avariado.
@ CUIDADOS E MANUTENCAO

1 Desligue o aparelho da corrente elétrica e aguarde que arrefeca.

2 Caso a pa misturadora se encontre presa ao eixo, encha o recipiente do pao com agua morna
para amaciar os residuos da massa e permitir que a pa misturadora seja removida. Nao deixe
aensopar.

3 Caso o interior da pa misturadora fique entupida com farinha, demolhe-a em dgua morna e
depois limpe com um palito de madeira.

4 Limpe todas as superficies com um pano limpo e humido.

5 Lave o recipiente do pdo e a pa misturadora a mao, enxague e seque.

6 Coloque a pa misturadora, separada do aparelho, na gaveta dos talheres.

7 Se utilizar uma maquina de lavar loica, 0o ambiente agressivo no seu interior afectara o
acabamento da superficie.

8 Os danos deveriam ser apenas cosméticos e nao deveriam afectar o funcionamento do
aparelho.

& RECEITAS

1 Ha muitos factores externos que afectam o sabor e a textura do seu péo (por ex. tipo de
fermento, tipo de farinha, tipo de agucar, temperatura da cozinha e até a pressao e altitude
do ar acima do nivel do mar).

2 As receitas fornecidas foram concebidas especialmente para este aparelho.

3 Se quiser experimentar, use as receitas como guia, verifique os resultados e anote-os.

4 E recomendado alterar apenas um elemento de cada vez para que possa detectar qual é
responsavel pelo resultado obtido.

5 Caso ja possua receitas de pao ou encontre receitas noutras publicacdes, compare-as com as
receitas fornecidas aqui, para saber qual o programa a tentar primeiro e depois experimente
até os resultados serem do seu agrado.

6 Tenha cuidado com as quantidades ao usar outras receitas. Na primeira tentativa, ndo encha
o recipiente do pao mais de um quarto e certamente ndo tanto como um terco. Se encher o
recipiente demasiado, os ingredientes poderao queimar sobre a resisténcia e entupir o
suporte.

7 Eimportante adicionar os ingredientes na ordem correcta.

8 Enumeramo-los para ser mais simples.

& PROBLEMAS

o pao colapsou

A massa podera estar demasiado himida. Reduza o liquido da receita ligeiramente. Caso tenha

usado fruta, esta podera nao ter sido seca adequadamente.

Deixar o pdo no recipiente do pao enquanto arrefece podera provocar a transferéncia da

humidade, libertada durante a cozedura, de volta para o pao.

A farinha poderd ter sido moida grosseiramente. Tente usar farinha mais fina.

0 pao nao cresceu

As quantidades dos ingredientes estavam erradas — a precisdo é crucial.

O fermento esta rangoso - verifique o prazo de validade.

o nucleo do péao esta demasiado humido

A massa podera ter estado demasiado humida.

A farinha podera ter sido demasiado pesada. Este problema pode ocorrer com farinhas de

centeio, farelo e integrais. Substitua alguma da farinha pesada por farinha branca.

68



o pao inchou demasiado
Podera ter usado demasiado fermento, tente reduzi-lo ligeiramente.
Demasiado acucar pode provocar uma ac¢ao demasiado rapida do fermento, e fazer com que o
pao cresca demais. Tente reduzir a quantidade de agucar. Se adicionar ingredientes doces/
adocicados, tais como fruta seca, mel ou melaco, reduza a quantidade de acucar para
compensar.
A massa podera estar demasiado himida. Reduza o liquido da receita ligeiramente. Caso tenha
usado fruta, esta podera nao ter sido seca adequadamente.
Use uma farinha menos fina. Com farinha fina é necessario menos fermento do que com o
mesmo tipo de farinha, mas moida grosseiramente.
0 pao tem pouco sabor
Tente aumentar a quantidade de sal até cerca de 1/4 de uma colher de cha.

PROTECCAO AMBIENTAL

Para evitar problemas ambientais e de saude devido a substancias perigosas contidas em
equipamentos eléctricos e electrénicos, os aparelhos com este simbolo nao deverao ser
misturados com o lixo doméstico e sim recuperados, reutilizados ou reciclados.
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Laes vejledningen og behold den til senere brug. Lad den falge med apparatet, hvis det
overdrages til andre. Fjern al emballage for brug.

VIGTIGE SIKKERHEDSINSTRUKTIONER

Folg altid de grundlaeggende sikkerhedsregler, herunder:

1 Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 ar og derover og
personer hvis fysiske, sansemaessige eller mentale evner er
nedsat, eller personer uden den forngdne erfaring, hvis de er
blevet instrueret/har veeret under opsyn og forstar de forbundne
farer. Barn ma ikke lege med apparatet. Renggring og
vedligeholdelse ma ikke foretages af bgrn, medmindre de er over
8 ar og holdes under opsyn. Apparatet og ledningen skal holdes
uden for reekkevidden af bgrn under 8 ar.

2 Apparatet ma ikke tilsluttes via en timer eller et fjernstyret system.

A\ Apparatets overflader kan blive meget varme.

3 Hvis ledningen er beskadiget, skal den udskiftes af producenten,
servicevaerkstedet eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, sa

eventuelle skader undgas.
® Lag ikke apparatet i vand.
4 Apparatet ma ikke anvendes i naerheden af eller under breendbare materialer (f.eks. gardiner).
5 Undlad at tildeekke apparatet eller anbringe noget oven pa det.
6 Tag stikket ud af stikkontakten, nar apparatet ikke er i brug, og fer du flytter eller renger det.
7 Anvend ikke andet tilbehgr eller andre dele end de medfglgende.
8 Anvend ikke apparatet til andre formal end dem, der er beskrevet i denne brugsanvisning.
9 Undlad at anvende apparatet, hvis det er beskadiget eller ikke fungerer korrekt.
10 Stop apparatet ved at trykke pa #55-knappen og holde den nede i 2 sekunder.
kun til privat brug
ﬁr FOR APPARATET TAGES | BRUG FORSTE GANG
Rengor apparatet for at flerne stgv 0.s.v. fra fremstillingen.
@ SADAN VIRKER DEN - | KORTE TRAK
1 Veelg en opskrift.
2 Heeld ingredienserne i bredformen i den rigtige raekkefelge - dette er altafggrende.
3 Seet bredformen ned i maskinen og luk laget.
4 Veelg et program (1-12) med menu > -knappen.
5 Med skorpefave [ IR —knappen kan du flytte pilen gverst pa displayet til enten: Lys { 3,
mellembrun & eller mork R.
6 Med starrelsesknappen 373/ 3 kan du flytte pilen nederst pa displayet til enten: Lille 3 (500g),
mellemstort 3 (7509) eller stort {3 (1kg).
7 Indstil timeren ved hjeelp af + og — knapperne (valgfrit).
8 Tryk pa s —knappen for at igangsaette programmet.
9 Displayet vil teelle ned, og bippe nar tiden er gaet.
3¢ Efter bippet vil maskinen, pa programmerne 1, 2, 3,5, 8,9, 10 og 11, vaere varm i yderligere en
time.
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tegninger 5 haengsler 10 aeltevinge O
1 lag 6 drev 11 bredform
2 handtag 7 flederklips 12 aksel
3 rude 8 indikator A storrelse
4 udluftningskanaler 9 timer WV skorpefarve

& FORBEREDELSE

10 Anbring apparatet pa et stabilt, plant og varmebestandigt underlag.

11 Lad mindst 50mm plads vzere hele vejen rundt om apparatet.

12 Abn laget.

13 Treek bredformen op og ud af maskinen ved hjalp af handtaget.

14 Montér xltevingen pa akslen i bunden af brgdformen.

15 Akslen og hullet i eltevingen er D-formede.

16 Hav enrist (beregnet til brgd), en bordskaner (til bredformen) og ovnhandsker klar.

18 Det er vigtigt, at ingredienser afmales ngjagtigt.

19 Brug de same maleskeer til alle ingredienserne.

20 Stryg skeerne med bagsiden af en kniv.

21 Brug ikke et malebzeger - en elektronisk veegt er meget mere preecis, sa vej vandet.

22 1 milliliter vand vejer 1 gram, sa vi har angivet vandmaengden i opskrifterne i gram (g), frem
for i milliliter (ml).

23 Hvis du alligevel foretraekker at bruge et malebaeger, skal du regne med, at 1 milliliter vand
vejer 1 gram. Du kan erstatte "g" med milliliter "ml", men resultat bliver muligvis ikke ensartet.

24 Hvis du bruger en opskrift, du selv har fundet, skal milliliter (ml) vand erstattes med gram (g)
for at sikre ngjagtig afmaling.

25 Det er vigtigt, at du tilseetter ingredienserne i den rigtige raekkefalge.

26 Vi har nummereret dem for nemheds skyld.

27 Tilseet forst vaesken.

28 Det er almindeligt vand, men kan ogsa veere malk og/eller ag.

29 Vand/mzelk skal vaere lun (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

30 Bade meget varmt og koldt vand vil forhindre gaeren i at virke.

31 Tilseet sukker og salt om ngdvendigt.

32 Tilseet de vade ingredienser — honning, sirup, melasse etc.

33 Tilseet de torre ingredienser — mel, termaelk, krydderurter, krydderier etc.

34 Til sidst - tilseettes torgeer (eller bagepulver/natron).

35 Laeg det gverst, det ma ikke bliver vadt, da det i sa fald vil begynde at arbejde for tidligt.

3¢ Hvis du bruger timeren, er det endnu vigtige, at gaer og vand er godt adskilt.

36 Nodder, rosiner, etc. tilseettes normalt under anden altning.

& OPFYLDNING

36 Fjern eventuelle brgdrester fra bredformen.

37 Seet brgdformen ned i maskinen.

38 Det er maske ngdvendigt at dreje drevet en smule, for at den kan veere der.

39 Luk laget.

& TAND MASKINEN

40 Seet stikket i stikkontakten.

41 Maskinen vil bippe.

42 Displayet viser 1P (program 1, med mellembrun skorpe), dernzest 3:20 (programmets
varighed).

43 Valg et program (1-12) med menu ] -knappen.
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& SKORPEFARVE

44 Med skorpefave { (IR —knappen kan du flytte pilen gverst pa displayet til enten: Lys { 3,
mellembrun & eller mork XK.

3¢ lys {3 (display =1_ ), mellembrun R (display =" ), mark R (display =)

45 Denne funktion virker kun med programmerne 1, 2,3 og 5.

& STORRELSE

46 Med starrelsesknappen 3137 3 kan du flytte pilen nederst pa displayet til enten: Lille 3 (500g),
mellemstort 3 (7509) eller stort {3 (1kg).

47 Disse storrelser er omtrentlige storrelser — teenk pa dem som lille, mellemstor og stor.

48 Denne funktion virker kun med programmerne 1, 2, 3,5 og 8.

& TIMEREN

49 Hop videre til punkt 63, hvis du ikke vil bruge timeren.

50 Indstil sluttidspunktet med timeren, op til 13 timer frem (inklusive tilberedningstid).

51 Denne funktion virker kun med programmerne 1, 2,3 og 5.

52 Brug ikke timeren med en opskrift indeholdende frisk maelk, yoghurt, ag, frugt, lag eller
noget andet, som kan blive darligt, hvis det star nogle timer i et varmt fugtigt milje.

53 Hvis ingredienserne star sammen i laengere tid, kan en vis interaktion ikke undgas, iseer pa en
varm eller fugtig dag.

54 Brug ikke fugtige ingredienser som f.eks. frugt.

55 Tilseet ngdder og rosiner efter melet.

56 Bestem hvornar du vil have bradet klar, f.eks. kl. 18:00.

57 Se hvad klokken er nu, f.eks. 07:00

58 Udregn forskellen mellem de to tidspunkter, f.eks. 11 timer.

59 Andr tiden pa displayet, ved hjaelp af + og - knapperne, fra programmets varighed til det
antal timer, du lige har udregnet (f.eks. 11 timer).

60 Hvert tryk vil mindske - eller gge + den viste tid med 10 minutter.

61 Du kan ikke reducere tiden til mindre end programmets varighed.

62 Det lzengste tidsrum, der kan vises pa displayet er 13 timer.

& START MASKINEN

63 Tryk pa %5 —~knappen for at igangsaette programmet.

64 Maskinen vil bippe.

65 Displayet vil tzelle ned, og bippe nar tiden er gaet.

66 Hvis du bruger program 3, starter altningen forst efter 30 minutter, nar ingredienserne er
lunet.

67 Se til dejen (gennem ruden) efter 30 minutters ltning.

68 Hvis du kan se ingredienser, der ikke er blandet med resten af dejen rundt langs bredformens
vaegge, skal du abne laget og skrabe dem sammen med dejen med en dejskraber, luk laget
igen.

69 Skrab kun veeggene, undga altevingen.

& FARDIG?

70 Stop maskinen ved at trykke pa $5-knappen og holde den nede i 2 sekunder.

71 Du opnar det bedste resultat ved at tage brgdet op, sa snart det er feerdigt.

72 Hvis du ikke stopper maskinen, vil den holde brgdet varmt i en time.

73 Derefter vil den bippe 10 gange, og slukke.

74 Tag stikket ud af stikkontakten.

3¢ Der slipper damp og meget varm luft ud, nar du lgfter laget.

75 Brug ovnhandsker.

76 Abn laget.

77 Traek bredformen op og ud af maskinen ved hjzlp af handtaget.
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78 Vend brgdformen omvendt og ryst den for at lgsne brgdet.
79 Det kan veere ngdvendigt at lasne brgdet ved at fore en dejskraber rundt langs bredformens
indvendige side.
80 Lad bradet kgle af pa en rist i 20-30 minutter inden det skaeres.
81 Szt bredformen pa en bordskaner.
82 Kontrollér, at &ltevingen stadig sidder i bredformen.
83 Huvis zeltevingen sidder i bredet, skal du tage den ud ved hjeelp af en paletkniv af plastik eller
tree.
84 Lad maskinen kgle a fog renger inden den bruges igen.
85 Hvis maskinen er for varm, vil displayet vise en fejlmeddelelse.
& ngdder, rosiner, etc.
86 Nadder, rosiner, etc. tilseettes normalt under anden altning.
87 Maskinen vil bippe 15 gange, nar den er klar til dem.
88 Bippene kommer cirka 22 minutter efter start af program 1 og 5, men fgrst 47 minutter efter
start af program 3.
89 Denne funktion virker kun med programmerne 1, 3 og 5.
90 Hvis du bruger frisk frugt eller gransager, skal de ferst tarres med kakkenpapir.
91 Maskinen vil bippe 15 gange, nar den er klar til dem:
92 Abn laget.
93 Drys de nye ingredienser ud over dejen.
94 Luk laget.
& PROGRAMMER
1 almindeligt bred (basic)
Til almindeligt hvidt brad, eller opskrifter baseret pa dej til hvidt brgd.
2 franskbrgd (French)
Til franskbred eller lignende, med en lettere tekstur og spredere skorpe. Opskrifter, der er egnet
til dette program indeholder normalt hverken smer (eller margarine) eller maelk. Det holder sig
kun friskt i nogle fa timer.
3 fuldkornshvedebrgd (wholewheat/wholemeal)
De mere tunge meltyper skal forvarmes i cirka 30 minutter inden altning. Disse brad bliver ofte
mindre og mere kompakte. De egner sig ikke szerlig godt til at bruge med timeren.
4 kage (cake)
Til kager og mere flydende dejtyper, er det ofte bedre at bruge bagepulver eller natron som
haevemiddel, frem for geer.
5 sgdt brad (sweet)
Til opskrifter pa sedt bred, som ofte indeholder frugt eller terret frugt.
6 dej (dough)
Bruger maskinen som en blande-/aeltemaskine.
Tag dejen op sa snart programmet er faerdigt.
SIa den ned, deek til og lad den hvile i cirka ti minutter, inden den skaeres ud/formes.
7 syltetgj (jam)
Forvarmer ingredienserne, og koger dem derefter. Der skal vaere rigeligt med plads til, at
syltetgjet kan udvide sig under kogningen. Hvis der kommer syltetgj ind i maskinen, vil det veere
vanskeligt at renggre.
3¢ Veer forsigtig — varmt syltetgj kan give slemme forbraendinger.
8 sandwichbrad (sandwich)
Giver et brod med en lgs tekstur og en tynd skorpe, ideel til sandwich.
9 brgd uden gluten (gluten-free)
Brad uden gluten indeholder andre ingredienser, som ggr dejen elastisk og smidig. Denne type
brad er mere kompakt og grovere i teksturen end brgd af almindeligt mel.
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10 hurtig bagning I (fastbake I)
11 hurtig bagning Il (fastbake II)
Variationer af programmet til almindeligt bred, men med kortere ltning-, haeve- og bagetider.

Programmernes varighed er reduceret til henholdsvis 55 og 80 minutter.

Bradet bliver mindre, mere kompakt og grovere i teksturen end normalt, og ekstra ingredienser

(rosiner, ngdder, etc.) kan blive knust eller ujeevnt fordelt.

12 specialbrgd (speciality)

Dette program er specielt beregnet til opskrifter pa maltbrad.

& INGREDIENSER

mel

Den type mel, der bruges har stor betydning. Du kan ikke bruge "almindeligt" hvidt mel til
bredbagning. Keb i stedet mel med benavnelsen "hgj bagekraft" eller "velegnet til bred". Det
mest almindelige er "velegnet til bred". Disse meltyper med "hgj bagekraft" eller "velegnet til
bred" indeholder mere gluten en almindeligt bagemel. Gluten er det protein, som giver brgdet
dets struktur og tekstur. Det binder den kuldioxid, geeren udvikler og tilfgrer derved dejen
elasticitet og smidighed.

andre typer bradmel

Deriblandt groft hvedemel og fuldkornshvedemel til bredbagning. De har et lavere
glutenindhold end hvidt hvedemel med hgj bagekraft. Brad af fuldkornshvedemel bliver
normalt mindre og mere kompakte end hvide bred. Som hovedregel far du - hvis du erstatter
halvdelen af det hvide hvedemel med hgj bagekraft med fuldkornshvedemel - et bred med
smagen af grovbred og en tekstur som hvidt bred.

geer

1 Geer er en levende organisme. Afhaengig af fugtighed, andre ingredienser og varme, udvikler
gaeren mere eller mindre kuldioxid, som far dejen til at haeve.

2 Vi anbefaler, at man bruger "tergaer". Det kan normalt kebes i breve pa 7 gram og skal ikke
forst oplases i vand.

3 Hvis du ikke bruger hele brevet, skal resten kasseres.

4 Brug ikke frisk eller fortyndet gaer — det virker ikke i maskinen.

5 Se "Mindst holdbar til"-datoen pa brevet med tergzeren.

6 Du kan muligvis ogsa fa "hurtigt virkende gaer" eller "gaer til bredmaskiner", som er serdeles
virkningsfuldt og kan fa dejen til at haeve op til 50 % hurtigere. Eksperimentér for at opna det
bedste resultat, hvis du bruger disse geertyper. Til at begynde med kan du prgve dem med
programmerne 10 og 11.

vaeske

1 Den flydende ingrediens er normalt vand eller malk, eller en blanding heraf.

2 Vand giver en sprgd skorpe. Mzaelk giver en blgdere skorpe.

3 Vand/meelk skal veere lun (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

4 | nogle opskrifter star der "lillefingervamt vand" (det er 35 °C-50 °C/95 °F-122 °F), for at
fremme processen. Kun tgrgaer kan klare denne temperatur.

5 Tilseet ikke maelk, ndr du bruger timeren.

smor/fedtstof

Giver dejen en lekker konsistens, mere smag og holder pa fugten i dejen, sa bradet holder sig
friskt leengere. Margarine eller olivenolie kan bruges i stedet for smar, men er mindre effektive.
Brug ikke fedtreducerede smoreprodukter.

sukker

Sukker naerer gzeren, tilfgrer smag og tekstur og giver desuden en brunere skorpe. Nogle breve
med torgaer behover ikke sukker for at aktiveres.

Du kan bruge honning, sirup eller melasse i stedet for sukker, men husk at tilpasse den flydende
ingrediens for at kompensere. Brug ikke kunstigt sedemiddel.
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salt

Salt tilferer smag og hjeelper med at kontrollere gaeren for at forhindre bredet i at haeve for

meget, og falde sammen.

&g

/g gor brodet mere lekkert og naerende, det giver farve og en bedre struktur og tekstur. Hvis

du tilseetter g, skal den anden flydende ingrediens tilpasses.

friske krydderurter og krydderier

Kan tilseettes i starten, sammen med hovedingredienserne.

Torret kanel, ingefzer, oregano, persille og basilikum giver et mere smagfuldt og spaeendende

bred. Brug sma maengder (en teskefuld).

Friske krydderurter sasom hvidlgg og purleg kan indeholde sa meget vaeske, at opskriften bliver

ungjagtig, tilpas derfor veeskeindholdet.

ngdder, rosiner, etc.

Torrede frugter og nedder skal hakkes fint, ost skal rives og chokoladestykker skal vaere stykker,

ikke store klumper. Tilseet ikke for meget, ellers haever bredet ikke.

Nar du tilseetter frugt og nedder, skal du muligvis tilpasse den flydende ingrediens for at

kompensere.

& OPBEVARING AF BR@D

Du kan opbevare brgdet i nogle dage ved stuetemperatur, i en polyaetylenpose med luften

trykket ud.

Inden frysning skal bredet kale af. Leeg det i en polyaetylenpose, sug al luften ud af posen og

forsegl den derefter.

Laeg ikke bred i keleskabet. De kemiske reaktioner, der medvirker til at brad bliver darligt

arbejder bedst ved kgleskabstemperatur.

@ KOBKKEN TEMPERATUR

Maskinen arbejder bedst i et kakken med en temperatur pa 15-34°C (59-93°F).

& STROMSVIGT

Hvis strammen afbrydes i mindre end 7 minutter, vil den selv kompensere.

Hvis strammen afbrydes i mere end 7 minutter, vil programmet sla fejl.

Tag stikket ud, tem og rengar maskinen.

& FEJLMEDDELELSER

Hvis maskinen er for varm, vil displayet vise en fejlmeddelelse.

De vil veere en underlig kombination af bogstaver/tal.

Stop apparatet ved at trykke pa #5-knappen og holde den nede i 2 sekunder.

Lad maskinen kgle af og forsag igen.

Hvis dette ikke lgser problemet, skyldes det ikke, at maskinen overophedes, men at den eri

stykker.

& PLEJE OG VEDLIGEHOLDELSE

1 Tag apparatets stik ud og lad det kgle af.

2 Huvis aeltevingen sidder fast pa akslen, kan du fylde bredformen med varmt vand. Derved
opblades dejrester, sa eeltevingen kan afmonteres. Lad den ikke sta i blad.

3 Huvis der dannes klumper af mel pa altevingens inderside, kan du leegge den i blgd i varmt
vand, rens den derefter med en tandstik.

4 Tor apparatets yderside af med en ren, fugtig klud.

5 Vask brgdformen og @ltevingen af i handen, skyl og ter af.

@ Du kan vaske disse dele i opvaskemaskinen.

6 Laeg ltevingen, alene, i bestikskuffen.

7 De ekstreme forhold i opvaskemaskinen kan beskadige overfladebelaegningen.

8 Der beskadiges kun udseendemaessigt og dette bar ikke pavirke apparatets drift.
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& OPSKRIFTER

1 Mange eksterne faktorer pavirker dit breds smag og tekstur (f.eks. geer-, mel-, sukkertypen,
temperaturen i kokkenet, og ligefrem lufttrykket eller at vaere hgjt over havets overflade).

2 De medfglgende opskrifter er udarbejdet specielt til denne maskine.

3 Huvis du vil eksperimentere, kan du bruge opskrifterne som en rettesnor, smage pa
resultaterne og lave noter.

4 Det er bedst kun at @ndre én ting ad gangen, sa du ved, hvad et bestemt resultat skyldes.

5 Hvis du allerede har nogle bredopskrifter eller finder opskrifter i blade, kan du sammenligne
dem med de medfelgende opskrifter for at finde ud af, hvilket program du bgr bruge forste
gang. Prgv dig derefter frem indtil resultaterne lever op til dine forventninger.

6 Veer forsigtig med mangderne, nar du bruger andre opskrifter. Fyld ikke bredformen op til
over kvart fuld ved forste prevning, og absolut ikke mere end en tredjedel fuld. Hvis du
overfylder bredformen, kan ingredienserne braende sig fast pa elementet og blokere drevet.

7 Det er vigtigt, at du tilseetter ingredienserne i den rigtige reekkefglge.

8 Vi har nummereret dem for nemheds skyld.

& PROBLEMER
brgdet faldt sammen
Maske er dejen for fugtig. Reducér vaeskemaengden en smule. Hvis brgdet indeholdt frugt, kan
det veere, at den ikke var tilstraekkelig torret.
Hvis bradet star i bredformen, mens det kgler af, kan fugt afgivet under bagningen treenge ind i
bredet igen.
Melet kan veere for groftmalet. Prgv at bruge finere mel.
brgdet haevede ikke
Mangderne af ingredienser var forkert - ngjagtighed er altafggrende.
Geeren er blevet darlig - se "Mindst holdbar til"-datoen.
brgdets kerne er for kleeg
Maske var dejen for fugtig.
Melet var muligvis for tungt. Dette problem kan forekomme med rugmel, klid og
fuldkornshvedemel. Erstat noget af det tunge mel med hvidt mel.
brgdet haevede for meget
Du har muligvis brugt for meget geer, prev at reducere en smule.
For meget sukker kan fa gaeret til at arbejde for hurtigt, og brgdet vil derfor haeve for meget.
Prov at reducere sukkermaengden. Hvis du tilseetter sede/sukkerholdige ingredienser som torret
frugt, honning eller melasse, skal du reducere sukkermaengden for at kompensere.
Maske er dejen for fugtig. Reducér vaeskemaengden en smule. Hvis brgdet indeholdt frugt, kan
det veere, at den ikke var tilstraekkelig torret.
Brug en grovere meltype. Der skal bruges mindre geer til fint mel end med den samme type mel,
men groft malet.
brgdet har en flad smag
Prov at gge saltmaengden med op til ¥4 teskefuld.

MILJ@BESKYTTELSE

Elektriske og elektroniske apparater, der er maerket med dette symbol, kan indeholde
farlige stoffer, og ma ikke bortskaffes med husholdningsaffald, men skal afleveres pa en dertil
udpeget lokal genbrugsstation for at undga skade pa milje og menneskers sundhed.
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figurer 5 hengsler 10 skovl
1 deksel 6 drivverk 11 bredform
2 handtak 7 fjeerklemme 12 aksel
3 vindu 8lys A storrelse
4 luftehull 9 tidsbryter WV skorpefarge

Les instruksjonene, oppbevar dem pa et trygt sted, og send de med apparatet hvis du gir det
videre. Fjern all emballasje for bruk.

VIKTIG SIKKERHETSTILTAK

Folg sikkerhetsinstruksene, inkludert

1 Dette apparatet kan brukes av barn fra atte ar og personer med
nedsatte fysiske, sansende eller mentale evner eller manglende
erfaring eller kunnskap hvis slike personer har fatt opplaering ellerfgs
blir holdt under oppsyn og forstar farene som er tilknyttet brukenfegy
av apparatet. Barn skal ikke leke med apparatet. Rengjgring og
vedlikehold skal ikke utfgres av barn med mindre de er over atte
ar og holdes under oppsyn. Hold apparatet og ledningen
utilgjengelig for barn under atte ar.

2 Ikke koble til apparatet via tidsbryter- eller fiernstyringssystem.

A\ Apparatets overflater vil bli varme.

3 Huvis kabelen er skadet sa ma den bli erstattet av fabrikanten,

servicekontoret eller andre som er kvalifiserte for & unnga fare.
® Ikke senk apparatet ned i vaeske.
4 lkke bruk apparatet i nzerheten av eller under brennbare stoffer (som f.eks. gardiner).
5 lkke dekk til apparatet eller ha noe pa det.
6 Trekk ut kontakten fra apparatet nar det ikke er i bruk, for flytting og fer rengjering.
7 Ikke bruk tilleggsutstyr eller annet utstyr annet enn de vi leverer.
8 Ikke bruk apparatet til andre formal enn det som beskrives i disse instruksene.
9 Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller har mangler.
10 For & stoppe apparatet trykker du pa #3-knappen og holder den inne i to sekunder.
kun for bruk i hjemmet
7 F@R FORSTEGANGSBRUK
Rengjor apparatet for & fierne produksjonsstev osv.
& SLIK FUNGERER DET - KORT OVERSIKT
1 Velg en oppskrift.
2 Legg ingrediensene i bradformen i riktig rekkefelge - dette er viktig.
3 Sett brgdformen inn i apparatet, og lukk dekslet.
4 Bruk menyknappen (> for a velge et program (1-12).
5 Bruk skorpefargeknappen (IR R for & flytte pilen gverst i displayet til lys { 3, medium 3%
eller magrk R.
6 Bruk starrelsesknappen o3 3 for a flytte pilen nederst pa displayet til liten 3 (500 g),
medium 3 (750 g) eller stor {3 (1 kg).
7 Bruk + og - knappene for a stille inn tidsbryteren (valgfritt).
8 Trykk pa #-knappen for & starte programmet.
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9 Displayet vil telle ned og piper nar det er ferdig.

3¢ Etter pipet vil apparatet holdes varmt i en time pa programmene 1,2, 3,5, 8,9, 10 og 11.

& FORBEREDELSE

10 Sett apparatet pa en stabil, flat og varmeherdet overflate.

11 La det veere minst 50 mm fri plass rundt hele apparatet.

12 Apne dekslet.

13 Bruk handtaket til & trekke bredformen opp og ut av apparatet.

14 Fest skovlen til akselen i bunnen av brgdformen.

15 Akselen og hullet i skovlen er D-formet.

16 Sett ut en rist (til bredet), en varmebestandig matte (til bredformen) og grytekluter.

18 Det er viktig at ingrediensene males opp ngyaktig.

19 Bruk samme maleskjeer for alle ingrediensene.

20 Jevn ut skjeene med baksiden av en kniv.

21 lkke bruk litermal - elektroniske vekter er mye mer ngyaktig, sa vei vannet.

22 1 milliliter vann veier 1 gram, sa vi har oppgitt vannet i oppskriftene i gram (g), snarere enn i
milliliter (ml).

23 Hvis du likevel @nsker a bruke et litermal, veier 1 milliliter vann 1 gram. Du kan derfor erstatte
gram "g" med milliliter "ml", men det kan hende at resultatene ikke blir konsekvente.

24 Hvis du bruker en oppskrift fra et annet sted, kan du erstatte milliliter (ml) vann med gram (g)
for bedre ngyaktighet.

25 Det er viktig at du tilsetter ingrediensene i riktig rekkefolge.

26 Vi har nummerert dem for a gjgre det enklere.

27 Tilsett forst vaesken.

28 Det er vanligvis vann, men det kan ogsa vaere melk og/eller egg.

29 Vann/melk ma vaere varmet opp (20-25 °C/68°F-77°F).

30 Bade varmt og kaldt vann vil hemme gjaeren.

31 Tilsett sukker og salt om ngdvendig.

32 Tilsett vate ingredienser — honning, sirup, melasse ...

33 Tilsett torre ingredienser — mel, terrmelk, urter, krydder ...

34 Til slutt tilsetter du terrgjeeren (eller bakepulver/natron).

35 Legg det pa toppen, og ikke gjer det vatt, siden det da vil begynne a virke for tidlig.

3¢ Hvis du bruker tidsbryteren, er det enda viktigere at gjeer og vann er godt atskilt.

36 Natter, rosiner osv. tilsettes vanligvis under andre elting.

& FYLL OPP

36 Rengjor bredformen for overfladige rester.

37 Senk bredformen ned i apparatet.

38 Du ma kanskje vri drivverket noe for at den skal passe.

39 Lukk dekslet.

@ SLAPA

40 Stikk kontakten i stgpselet.

41 Apparatet piper.

42 Displayet viser 1P (program 1 med medium skorpe), deretter 3:20 (programmets varighet).

43 Bruk menyknappen [~ for & velge et program (1-12).

& SKORPEFARGE

44 Bruk skorpefargeknappen [ IR B for a flytte pilen gverst i displayet til lys { 3, medium 3%
eller mark R.

¥ lys 73 (display =1), medium R (display =~'), mark R (display =)

45 Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2, 3 og 5.
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& STORRELSE

46 Bruk stgrrelsesknappen 37 3 for a flytte pilen nederst pa displayet til liten 3 (500 g),
medium 3 (750 g) eller stor 3 (1 kg).

47 Disse stgrrelsene er omtrentlige - tenk pa dem som liten, mellomstor og stor.

48 Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2, 3, 5 og 8.

& TIDSBRYTEREN

49 Hvis du ikke bruker tidsbryteren, kan du hoppe til punkt 63.

50 Bruk tidsbryteren til a sette ferdigtiden opptil 13 timer framover i tid (inkludert oppskriftens
tid).

51 Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 2, 3 og 5.

52 Ikke bruk tidsbryteren pa oppskrifter som inneholder fersk melk, yoghurt, ost, egg, frukt, lok
eller annet som kan bli darlig hvis det blir staende et par timer i et varmt og fuktig miljg.

53 Hvis du lar ingrediensene ligge sammen i en lengre periode, er det ngdt til  bli noe kontakt
mellom dem, spesielt pa varme eller fuktige dager.

54 Ikke bruk fuktige ingredienser som frukt.

55 Tilsett eventuelle ngtter eller rosiner etter melet.

56 Bestem nar du vil at bredet skal veere ferdig, for eksempel 1800.

57 Sjekk hva klokken star pa na, for eksempel 0700.

58 Regn ut differansen mellom de to tidene, for eksempel 11 timer.

59 Bruk + og - knappene for a endre klokkeslettet pa displayet fra programtiden til den tiden du
akkurat regnet ut (for eksempel 11 timer).

60 Hvert trykk vil redusere - eller gke + tiden med 10 minutter.

61 Du kan ikke redusere tiden til mindre enn programtiden.

62 Makstiden som kan vises pa displayet, er 13 timer.

& STARTE APPARATET

63 Trykk pa #25-knappen for & starte programmet.

64 Apparatet piper.

65 Displayet vil telle ned og piper nar det er ferdig.

66 Hvis du bruker program 3, vil ikke eltingen starte for etter 30 minutter, nar ingrediensene
ervarme.

67 Ta en titt pa deigen (gjennom vinduet) etter 30 minutter med elting.

68 Hvis du ser noen utelatte ingredienser rundt pa veggene i bredformen, ma du apne dekslet,
skrape dem inn i deigen med en slikkepott og lukke dekslet igjen.

69 Skrap bare veggene sa du unngar skovlen.

& FERDIG?

70 For a stoppe apparatet trykker du pa #-knappen og holder den inne i to sekunder.

71 For best resultat ber du ta bredet ut sa snart det er ferdig.

72 Hvis du ikke stopper apparatet, vil det holde brgdet varmt i en time.

73 Det vil sa pipe 10 ganger og sla seg av.

74 Koble fra apparatet

3¢ Damp og varm luft vil sive ut nér du lgfter av dekslet.

75 Bruk grytekluter.

76 Apne dekslet.

77 Bruk handtaket til a trekke bredformen opp og ut av apparatet.

78 Snu brgdformen opp ned og rist den for a fa lgs bredet.

79 Du ma kanskje bruke en varmebestandig slikkepott av plast eller tre rundt innsiden av
brgdformen.

80 Legg brgdet pa risten for a avkjgle det i 20-30 minutter for du skjeerer.

81 Sett bredformen pa den varmebestandige matten.

82 Sjekk at skovlen fortsatt er i brgdformen.
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83 Hvis skovlen er i bredet, md du grave den ut med en varmebestandig slikkepott av plast eller
tre.
84 For du bruker apparatet pa nytt, ma det avkjoles og rengjores.
85 Hvis apparatet er for varmt, vil displayet vise en feilmelding.
& ngtter, rosiner osv.
86 Ngatter, rosiner osv. tilsettes vanligvis under andre elting.
87 Apparatet piper 15 ganger nar det vil ha dem.
88 Pipene kommer ca. 22 minutter etter starten av programmene 1 og 5 og 47 minutter etter
starten av program 3.
89 Denne funksjonen fungerer bare med programmene 1, 3 og 5.
90 Hvis du bruker frisk frukt eller grennsaker, ma du terke dem av med kjokkenpapir.
91 Apparatet piper 15 ganger nar det vil ha dem:
92 Apne dekslet.
93 Dryss de nye ingrediensene over deigen.
94 Lukk dekslet.
@ PROGRAMMENE
1 vanlig (basic)
For vanlig hvitt brad eller oppskrifter basert pa hvit breddeig.
2 Fransk (French)
For fransk bred med en lettere konsistens og spraere skorpe. Oppskrifter som passer for dette
programmet, inneholder vanligvis ikke smer (eller margarin) eller melk. Det holder seg ferskt
bare et par timer.
3 helkorn/sammalt (wholewheat/wholemeal)
Tyngre mel trenger forvarming i ca. 30 minutter for elting. Brodene har en tendens til & veere
mindre og tettere. Tidsbryteren fungerer ikke sa godt her.
4 kake (cake)
For kake- og rgreoppskrifter, ikke deig, vanligvis med av bakepulver eller natron som
hevemiddel, snarere enn gjzer.
5 sott (sweet)
For setere bredoppskrifter, ofte med frukt eller terket frukt.
6 deig (dough)
Dette bruker apparatet som en blande-/eltemaskin.
Ta ut deigen sa snart programmet er ferdig.
SIa den tilbake, dekk til, og la den hvile i rundt ti minutter for du skjeerer eller former den.
7 syltetay (jam)
Dette forvarmer ingrediensene for de sa kokes. Beregn god plass for at syltetgyet kan utvide seg
ved koking. Hvis syltetay kommer inn i apparatet, er det vanskelig a rengjore det.
3¢ Veer forsiktig — varmt syltetgy kan brenne deg stygt.
8 sandwich (sandwich)
Dette lager et brad med lgs konsistens og tynn skorpe, ideelt for a lage smarbrod.
9 glutenfritt (gluten-free)
I glutenfritt bred brukes andre stoffer for a gi deigen elastisitet og spenst. Brodet er tettere og
grovere enn brgd laget med sterkt mel.
10 hurtigbaking I (fastbake I)
11 hurtigbaking Il (fastbake II)
Dette er variasjoner i standardprogrammet, med reduserte elte-, heve- og steketider.
De kutter programmet med henholdsvis 55 og 80 minutter.
Brgdene blir mindre, tettere og mer grovkornede enn normalt, og eventuelle ekstra
ingredienser (rosiner, ngtter osv.) kan bli most eller ujevnt fordelt.
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12 spesialitet (speciality)

Dette programmet er spesielt designet for maltbredoppskriften.

& INGREDIENSER

mel

Hvilken type mel som brukes, er viktig. Du kan ikke bruke "vanlig" hvetemel til 3 lage brad. Kjgp
mel med "grovt" eller "brgd" i navnet. Det vanligste selges normalt som fullkorn hvetemel. Disse
"grove" melene eller "brgdmel" inneholder mer gluten enn vanlig bakemel. Gluten er proteinet
som gir bredet dets struktur og konsistens. Det holder pa karbondioksidet som gjzeren
produserer og gir deigen elastisitet ("sprett").

annet bredmel

Disse inkluderer sterkt, brunt mel, sterkt sammalt mel og helkorn bredmel. Disse har lavere
nivaer av gluten enn sterkt hvetemel. Brune brad er typisk mindre og tettere enn hvite brgd.
Hvis du erstatter halvparten av det brune melet i en oppskrift med sterkt hvetemel, kan du lage
bred med smak som et "brunt brgd" og konsistens som et "hvitt brgd".

gjeer

1 Gjeer er en levende organisme. Sammen med fuktighet, mat og varme frigjer gjeeren
karbondioksid som gjer at deigen hever seg.

2 Vi anbefaler a bruke "tgrket aktiv gjeer", ogsa kjent som "tert aktiv gjeer", og "hurtiggjeer" eller

"lett utblandet tarrgjeer". Disse selges vanligvis i pakker pa syv gram og trenger ikke opplases
i vann forst.

3 Hvis du ikke bruker all gjeeren i en pose, kaster du bare resten.

4 lkke bruk fersk eller hermetisk gjeer — de vil ikke virke i apparatet.

5 Sjekk "best for'"-datoen pa gjeerpakken.

6 Kanskje finner du ogsa "hurtiggjzer" eller "bredmaskingjeer" — sveert potent gjeer som gjor at
deigen vokser opptil 50 % raskere. Hvis du bruker disse, ma du prgve deg fram for a fa de
beste resultatene. Du kan begynne med a preve dem med programmene 10 og 11.

vaeske

1 De flytende ingrediensene er vanligvis vann eller melk eller en blanding av disse.

2 Vann gjer skorpen sprg. Melk gir en mykere skorpe.

3 Vann/melk ma vaere varmet opp (20-25 °C/68°F-77°F).

4 Noen oppskrifter inneholder hdndvarmt vann (dvs. 35-50 °C/95°F-122°F) for & fremskynde
prosessen. Det er bare hurtiggjeeren som kan handtere denne temperaturen.

5 Ikke bruk melk med tidsbryteren.

smor/fett

Dette gjor deigen mer medgjerlig, forbedrer smaken og beholder fuktigheten, noe som gjor at
bredet holder seg ferskt lenger. Margarin eller olivenolje kan brukes i stedet for smor, men de er
mindre effektive.

lkke bruk smgreprodukter med lite fett.

sukker

Sukker gir nzering til gjeeren, gir smak og konsistens og gjgr skorpen brunere. Noen gjeertyper
trenger ikke sukker for & aktiveres.

Du kan bruke honning, sirup eller melasse i stedet for sukker, forutsatt at du justerer de flytende
ingrediensene for a kompensere.

Ikke bruk kunstige sgtstoffer.

salt

Salt gir aroma og bidrar til & kontrollere gjeeren, for a hindre at bredet hever for mye for sa a
bryte sammen.

egg

Egg gjor brad rikere pa smak og mer naeringsrikt, gir farge og bidrar til god struktur og
konsistens. Hvis du tilsetter egg, ma du justerere de andre flytende ingrediensene.
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urter og krydder
Disse kan tilsettes i begynnelsen, sammen med hovedingrediensene.
Torket kanel, ingefeer, oregano, persille og basilikum tilferer smak og variasjon. Bruk sma
mengder (en teskje).
Friske urter, som hvitlok og gresslgk, kan inneholde nok veeske til a forstyrre balansen i
oppskriften, sa juster flytende ingredienser tilsvarende.
ngtter, rosiner osv.
Torket frukt og netter ber finhakkes, ost bar vaere revet, og sjokoladebiter ma veere biter, ikke
klumper. Ikke tilsett for mye, ellers kan det hende bredet ikke hever.
Ved bruk av frisk frukt og ngtter ma du kanskje justere de flytende ingrediensene for a
kompensere.
& OPPBVARING AV BR@D
Oppbevar bradet et par dager ved romtemperatur, i en plastpose med luften presses ut.
For a fryse bredet ma du la det avkjgles, legge det i en plastpose, suge all luft ut av posen og
deretter tette den.
Ikke legg bred i kjgleskapet. De kjemiske reaksjonene som er involvert nar bred bederves, virker
best ved kjgleskaptemperaturer.
@ KJBKKENTEMPERATUR
Apparatet fungerer best i et kjpkken med en temperatur pa 15-34 °C.
& STROMBRUDD
Hvis et strambrudd varer mindre enn 7 minutter, vil apparatet kompensere for dette.
Hvis stoppen i programmet varer i over 7 minutter, vil apparatet kompensere for dette.
Koble fra, tam og rengjer apparatet.
& FEILMELDINGER
Hvis apparatet er for varmt, vil displayet vise en feilmelding.
Dette vil veere et oddetallssett med bokstaver og/eller tall.
For a stoppe apparatet trykker du pa $55-knappen og holder den inne i to sekunder.
La apparatet avkjgles, og prov igjen.
Hvis dette ikke fungerer, er ikke apparatet overopphetet, men gdelagt.
& STELL OG VEDLIKEHOLD
1 Koble fra apparatet og la det kjgle seg.
2 Huvis skovlen sitter fast i akselen, kan du fylle bredformen med varmt vann for 8 mykne opp
deigrestene slik at skovlen kan fjernes. lkke la det sta & trekke inn.
3 Hvis innsiden av skovlen tettes med mel, kan du dyppe den i varmt vann og deretter rengjgre
den med en tannpirker.
4 Tork av alle overflater med en ren fuktig klut.
5 Vask brgdformen og skovlen for hand, skyll og terk.
Q) Du kan vaske disse delene i oppvaskmaskinen.
6 Sett skovlen i et eget rom i bestikkurven.
7 Hvis du bruker oppvaskmaskinen, kan maskinens harde omgivelser innvendig skade
overflatebehandlingen.
8 Skaden bear kun veaere kosmetisk, og ber ikke pavirke apparatets drift.
& OPPSKRIFTER
1 Mange eksterne faktorer pavirker brgdets smak og konsistens (for eksempel gjeertype,
meltype, sukkertype, kjgkkentemperatur, lufttrykk og heyde over havet).
2 Oppskriftene som medfalger, har blitt utviklet spesielt for dette apparatet.
3 Huvis du gnsker a eksperimentere, kan du bruke oppskriftene som en veiledning, smake pa
resultatet og ta notater.
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4 Det er best bare a endre én ting om gangen, slik at du vet hva som gjgr at du far det
resultatet du far.

5 Huvis du allerede har brgdoppskrifter eller finner oppskrifter andre steder, kan du
sammenligne dem med oppskriftene som er gitt her for a finne ut hvilket program du skal
prove forst. Deretter kan du eksperimentere til resultatene blir som du vil.

6 Vzr ngye med mengdene ved bruk av andre oppskrifter. Ved forste forsgk ma du ikke fylle
bredformen mer enn ca. kvartfull, og hvert fall ikke sa mye som en tredjedel full. Hvis du
overfyller bredformen, kan ingrediensene brenne seg fast i elementet og tette drivverket.

7 Det er viktig at du tilsetter ingrediensene i riktig rekkefglge.

8 Vi har nummerert dem for a gjore det enklere.

& PROBLEMER
brgdet falt sammen
Deigen er kanskje for fuktig. Reduser vaesken i oppskriften noe. Hvis du brukte frukt, ble den
kanskje ikke skikkelig tarket.
Hvis du lar bradet sta i bredformen mens det avkjgles, kan det hende at fuktighet som ble
frigjort under bakingen, trekker inn i brgdet.
Melet kan ha veert for grovmalt. Prgv a bruke finere mel.
bradet hevet seg ikke
Mengdene av ingredienser var feil — ngyaktighet er helt avgjgrende.
Gjeeren er bedervet - sjekk "best fgr"-datoen.
bredets kjerne er for fuktig
Deigen kan ha veert for fuktig.
Melet kan ha veert for tungt. Dette problemet kan oppsta med rug, kli og sammalt mel. Erstatte
noe av det tunge melet med hvitt mel.
brgdet har svellet for mye
Du kan ha brukt for mye gjeer - prev a redusere det noe.
For mye sukker kan fere til at gjeeren virker for raskt, slik at bredet hever seg for mye. Prov &
redusere sukkermengden. Hvis du tilsetter sate/sukkerholdige ingredienser som torket frukt,
honning eller sirup, ma du redusere sukkermengden for 8 kompensere.
Deigen er kanskje for fuktig. Reduser vaesken i oppskriften noe. Hvis du brukte frukt, ble den
kanskje ikke skikkelig tarket.
Bruk et grovere mel. Med fint mel trenger du mindre gjeer enn med den samme type mel bare
grovmalt.
bredet smaker ingenting
Prov a oke mengden av salt med opptil % av en teskje.

MILJ@BESKYTTELSE

For & unnga miljgmessige og helserelaterte problemer forbundet til farlige stoffer i
elektriske og elektroniske varer, ma ikke apparater merket med dette symbolet kastes sammen
med vanlig avfall, men gjenvinnes, gjenbrukes eller resirkuleres.
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Las bruksanvisningen och spara den for framtida bruk. Lat bruksanvisningen félja med om du
overlater apparaten. Ta bort allt férpackningsmaterial fore anvandning.

VIKTIGA SKYDDSATGARDER

Folj allmanna sakerhetsforeskrifter, ddribland foljande:

1

Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ars alder och uppat
och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller mental formaga
eller med bristande erfarenhet och kunskap, om personerna i fraga
ar under uppsikt och har fatt anvisningar om hur apparaten
fungerar och om de har forstatt vilka risker som anvandningen kan
medfdra. Barn ska inte leka med apparaten. Rengéring och
anvandarunderhall ska inte utforas av barn, savida de inte ar 6ver 8
ar och ar under uppsikt. Hall apparat och elkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.

2 Anslut inte apparaten genom en extern timer eller fjarrkontroll.
A\ Apparatens utsida blir varm.
3 Om sladden ar skadad maste den ersattas av tillverkaren,

serviceombud eller ndgon med liknande kompetens for att
undvika skaderisker.

® Sank inte ned apparaten i ndgon vétska.
4 Anvand inte apparaten ndra eller under lattantandligt material (t.ex. gardiner).
5 Tack inte 6ver apparaten och lagg inte heller ndgot ovanpa den.
6 Dra ur sladden ndr apparaten inte anvands, innan den flyttas och fére reng6ring.
7 Anvénd bara tillbehor och dvrig utrustning som foretaget tillhandahaller.
8 Anvénd inte apparaten fér ndgra andra andamal an sddana som beskrivs i denna

bruksanvisning.

9 Anvand inte apparaten om den &r skadad eller fungerar daligt.

start

10 Sténg av apparaten genom att trycka pa knappen % och halla den kvar under 2 sekunder.

endast for hushallsbruk

7 FORE FORSTA ANVANDNINGEN
Rengdr apparaten for att ta bort till exempel fabriksdamm.
@ SA FUNGERAR DET - KORT BESKRIVNING
1 Vilj ett recept.
2 Det ar viktigt att du lagger ned ingredienserna i bakformen i samma ordning som de star i

receptet.

3 Stéll in bakformen i apparaten och stiang locket.
4 Vilj program (1-12) med knappen menu E~.
5 Genom att trycka pa knappen farg pa brodskorpan [ JJRER kan du flytta pilen dverst pa

displayen till ljus { 3, medium 1R eller mork IR farg.

6 Genom att trycka pa knappen storlek 3737} kan du flytta pilen nederst pa displayen till

storlekarna liten 3 (500 g), medium 3 (750 g) eller stor {3 (1 kg).

7 Om du vill stélla in timern kan du géra det med knapparna +/-.

start

8 Starta programmet genom att trycka in knappen 5.
9 Displayen bdérjar nedrékningen, och ndr det ar fardigt hors en signal.
3¢ Efter signalen halls brédet varmt under en timme pa programmen 1, 2, 3,5, 8,9, 10, och 11.
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bilder 5 gangjarn 10 degblandare

1 lock 6 drivenhet 11 bakform

2 handtag 7 fjaderhake 12 drivaxel

3 fonster 8 signallampa A storlek

4 ventilationséppningar 9 timer WV farg pé brédskorpan

@& FORBEREDELSE

10 Stall apparaten pa en fast, jamn och varmetalig yta.

11 Det ska finnas ett utrymme pa minst 50 mm runt hela apparaten.

12 Oppna locket.

13 Lyft upp och ta ut bakformen fran apparaten med hjdlp av handtaget.

14 Placera degblandaren pa drivaxeln nere i bakformen.

15 Drivaxeln och halet pa degblandaren dr D-formade.

16 Satt fram ett bakgaller (for brodet), ett varmetaligt underlagg (for bakformen) samt
ugnshandskar.

18 Det ar viktigt att ingredienserna ar exakt uppmatta.

19 Anvand samma mattsked for alla ingredienser.

20 Jamna till mattskeden med en kniv.

21 Anvand inte en mattbdgare — elektroniska hushallsvagar ar mycket mer exakta, darfor bor du
vdga vattnet ocksa.

22 1 milliliter (ml) vatten vager 1 gram (g), sa vi har angett vattenmangden i recepten i gram i
stallet for i milliliter.

23 Omdui alla fall vill anvénda en mattbagare kan du bara byta ut gram (g) mot milliliter (ml)
eftersom 1 gram=1 milliliter men matningen kanske inte blir lika exakt.

24 Om du anvander ditt eget brodrecept bor du helst ocksa vdaga vattnet och mata i gram (g) i
stallet for i milliliter (ml) for ett sdkrare resultat.

25 Det ar viktigt att tillsdtta ingredienserna i samma ordning som de star pa receptet.

26 Vi har numrerat ingredienserna i recepten for att underlatta for dig.

27 Tillsatt vattnet forst.

28 Vanligtvis dr det vatten som anges i receptet, men det kan ocksa vara mjolk och/eller dgg.

29 Varm vattnet/mjolken till 20-25 °C.(68°F-77°F).

30 Alltfér varmt eller kallt vatten kan forsamra jasformagan.

31 Tillsatt socker och salt om det star i receptet.

32 Tillsatt vata ingredienser — honung, sirap, melass och liknande.

33 Tillsatt torra ingredienser — vetemjol, torrmjolk, orter, kryddor och liknande.

34 Tillsatt jasningsmedlet till sist i form av torrjast (alternativt bakpulver eller bikarbonat).

35 Lagg jasningsmedlet hogst upp utan kontakt med degvatskan sa att jasningsprocessen inte
borjar for tidigt.

¥ Om du anvander timern &r det speciellt viktigt att jasten inte kommer i kontakt med vattnet
nar du tillsatter ingredienserna.

36 Notter, russin och liknande tillsétts helst nar degen knadas fér andra gangen.

& LADDA UPP

36 Ta bort alla brodrester fran bakformen.

37 Sank ned bakformen i apparaten.

38 Drivenheten behéver kanske vridas lite for att passa in.

39 Stang locket.

@ SLA PA STROMMEN

40 Satt stickproppen i vagguttaget.

41 Apparaten ger en signal.

42 Displayen visar 1P (program 1, med medium férg pa brédskorpan) och sedan 3:20

(programtid).
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43 Valj program (1-12) med knappen menu .

@ FARG PA BRODSKORPAN

44 Genom att trycka pa knappen farg pa brédskorpan [ JJRER kan du flytta pilen dverst pa
displayen till ljus { 3, medium B eller mork X farg.

¥ ljus 73 (display =1_ ), medium R (display =" ), mérk R (display =i+ )

45 Denna funktion finns bara fér programmen 1, 2, 3 och 5.

& STORLEK

46 Genom att trycka pa knappen storlek 1373/ % kan du flytta pilen nederst pa displayen till
storlekarna liten 3 (500 g), medium 3 (750 g) eller stor {3 (1 kg).

47 Matten pa storlekarna ar ungeférliga - ténk dig att storleken ar liten, medium och stor.

48 Denna funktion finns bara fér programmen 1, 2, 3, 5 och 8.

& TIMERN

49 Hoppa till punkt 63 om du inte anvander timer.

50 Anvand timern om du vill stélla in sluttid for tidsinstalld bakning upp till 13 timmar framat
(inberdknat recepttid).

51 Denna funktion finns bara fér programmen 1, 2, 3 och 5.

52 Anvand inte timern om receptet innehaller farsk mjolk, yoghurt, ost, dgg, frukt, 16k eller
nagonting annat dar kvaliteten skulle kunna férsamras under nagra timmar i en varm och
fuktig omgivning.

53 Nar man blandar ingredienser och later de sta under en viss tid gar det inte att undvika att de
reagerar pa varandra, sarskilt i en varm och fuktig omgivning.

54 Anvand inte frukt eller andra ingredienser med hég fukthalt.

55 Tillsatt notter och russin efter mjélet.

56 Stall in 6nskad sluttid for bakningen, till exempel 1800.

57 Kontrollera vad klockan ar nar du startar timern., till exempel 0700.

58 Rakna ut skillnaden mellan de bada tiderna, till exempel 11 timmar (hours).

59 Anvand knapparna +/- om du vill andra den tid som visas pa displayen och som du just har
raknat ut (till exempel 11 timmar).

60 Varje gang du trycker pa knapparna +/- andras tiden pa displayen med 10 minuter.

61 Du kan inte minska tiden till mindre an programtiden.

62 Den ldngsta tiden for timerinstéllningen &r 13 timmar.

& STARTA APPARATEN

63 Starta programmet genom att trycka in knappen .

64 Apparaten ger en signal.

65 Displayen borjar nedrdkningen, och nar det ar fardigt hors en signal.

66 Om du anvander program 3 kommer knadningen inte att borja forrén efter 30 minuter
eftersom ingredienserna forst varms upp.

67 Kontrollera degen (genom apparatens fonster) efter 30 minuters knadning.

68 Om du ser nagra ingredienser som inte har knadats in utan blivit kvar langs kanterna pa
bakformen bor du 6ppna locket, skrapa ned ingredienserna i degen med en degspade och
sedan stanga locket igen.

69 Skrapa bara pa kanterna for att undvika kontakt med degblandaren.

@ FARDIG?

70 Sténg av apparaten genom att trycka pa knappen i och halla den kvar under 2 sekunder.

71 Ta helst ut brodet sa snart som det ar fardigt, det ger bast resultat.

72 Om du inte stanger av apparaten halls brodet varmt under en timme.

73 Darefter ger apparaten signal 10 ganger innan den stangs av.

74 Dra ur sladden pa apparaten.

3% Anga och varm luft strommar ut nar du tar av locket.
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75 Anvand ugnshandskar.
76 Oppna locket.
77 Lyft upp och ta ut bakformen fran apparaten med hjdlp av handtaget.
78 Vand bakformen upp och ned och skaka pa den sa att brodet lossnar fran formen.
79 Du behover kanske anvanda ett varmetaligt plastredskap eller en traspade runt insidan pa
bakformen for att brodet ska lossna.
80 Lagg brodet pa ett bakgaller under 20-30 minuter innan du skér upp det.
81 Stall bakformen pa det varmetaliga underlagget.
82 Kontrollera att degblandaren sitter kvar i bakformen.
83 Om degblandaren har fastnat i brodet kan du ta ut den med en plast- eller traspade.
84 Lat apparaten svalna och rengér den innan den anvands igen.
85 Om apparaten blir for varm visas ett felmeddelande pa displayen.
& nétter, russin och liknande
86 Notter, russin och liknande tillsétts helst ndr degen knadas for andra gangen.
87 Apparaten ger signal 15 ganger nér det &r dags att tillsdtta dem.
88 Signalen hors ungefdr 22 minuter efter det att programmen 1 och 5 har startat och 47
minuter efter det att program 3 har startat.
89 Denna funktion finns bara fér programmen 1, 3 och 5.
90 Om du anvander farsk frukt eller farska gronsaker bor du forst torka av dem med
hushallspapper.
91 Apparaten ger signal 15 ganger nar det ar dags att tillsdtta de nya ingredienserna:
92 Oppna locket.
93 Stro ut dem dver degen.
94 Stang locket.
& PROGRAMMEN
1 basbrod (basic)
For vanligt vitt brod eller recept som &r baserat pa deg for vitt brod.
2 franskbrod (French)
For brod av fransk typ med lattare konsistens och knaprigare brodskorpa. Recept som passar for
detta program innehaller vanligen inte smér (eller margarin) eller mjélk. Ett sadant brod haller
sig bara farskt under nagra timmar.
3 fullkornsbrod (wholewheat/wholemeal)
Brod med tyngre mjol behover férvarmas under 30 minuter innan det knadas. Brodlimporna blir
ofta mindre och kompaktare. Det passar inte sdrskilt bra att anvanda timer for sadant brod.
4 kakor (cake)
For recept pa kakor som man bakar av en smet i stdllet for en deg och dar man anvander
bakpulver eller bikarbonat som jasningsmedel i stallet for jast.
5 sota bakverk (sweet)
For recept pa sota kakor som ofta innehaller frukt eller torkad frukt.
6 deg (dough)
Programmet anvands for att blanda och knada deg.
Ta ut degen sa fort som programmet ar fardigt
Platta till degen for hand, tdck 6ver den och lat den vila i ungeféar 10 minuter innan du skar eller
formar den
7 sylt (jam)
Programmet forvarmer ingredienserna och kokar dem Légg inte ner for stor médngd
ingredienser at gangen eftersom det beh&vs mycket utrymme nar sylten kokar. Om du far in sylt
i apparaten kan det bli svart att rengdra den.
3¢ Var forsiktig! Varm sylt kan orsaka allvarlig brannskada.
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8 sandwichbrod (sandwich)

Programmet bakar brod med en pordsare konsistens och en tunn brédskorpa, ett idealiskt
smorgasbrod.

9 glutenfritt brod (gluten-free)

Glutenfritt brod innehaller andra @mnen som gor att brodet anda blir elastiskt och spanstigt.
Det blir ett grovre och kompaktare brod dn sadant som bakas pa mjol med hog proteinhalt.
10 snabbprogram I (fastbake I)

11 snabbprogram I (fastbake )

Dessa program ar varianter pa basprogrammet med kortare tid for knadning, jasning och
utbakning.

Programtiden forkortas till 55 respektive 88 minuter.

Broden blir mindre, kompaktare och grovre och om du tillsatter andra ingredienser som russin
eller notter kan de krossas eller fordelas ojamnt.

12 specialbrod (speciality)

Detta program passar sarskilt bra for recept som innehaller malt.

& INGREDIENSER

mjol

Det ar viktigt att anvdnda rétt sorts mjol. Baka inte brod pa vanligt vetemjol utan anvand mjol
med hog proteinhalt. Bakmjolsorter med hog proteinhalt innehaller mer gluten an vanligt
bakmjol. Gluten dr det protein som ger brédet dess struktur och konsistens. Gluten haller kvar
koldioxid fran jasten och gor degen elastisk och spanstig.

andra typer av bakmjol

Man kan anvdanda morkt mjol med hog proteinhalt, fullkornsmjol med hdg proteinhalt och
grovt fullkornsbakmjol. Dessa mjolsorter har lagre glutenhalt &n vetemjél med hog proteinhalt.
Morkt brod blir ofta mindre och kompaktare an brod bakat pa vanligt vetemjél. Du kan ocksa
byta ut hélften av det proteinrika vetemjolet mot mérkt mjol och fa ett bréd som smakar som
ett morkt bréd och har samma konsistens som ett vitt brod.

jast

1 Jast &r en levande organism som under inverkan av fukt, ndring och varme avger koldioxid
vilket gor att degen jaser upp och hgjer sig.

2 Virekommenderar att du anvander torrjast, t.ex "dry active yeast” och "instant yeast” eller
easy blend dried yeast”De séljs vanligen i férpackningar pa 7 g och behéver inte 16sas upp i
vatten forst.

3 Om du inte anvander hela férpackningen boér du kasta bort aterstoden.

4 Farsk eller konserverad jast fungerar inte i bakmaskinen.

5 Kontrollera datummarkningen pa jastférpackningen.

6 Det finns ocksa “fast action yeast” eller "bread machine yeast” — det ar mycket verksamma
jasttyper som far degen att jasa upp till 50 % snabbare.. Om du anvander sadana jasttyper far
du préva dig fram for att fa det basta resultatet och da bér du anvanda programmen 10 och
11.

degvatska

1 Degvitskan bestar vanligen av vatten eller mjolk eller en blandning av bada.

2 Vatten ger en knaprigare brodskorpa och mjélk ger en mjukare brodskorpa.

3 Vdrm vattnet/mjolken till 20-25 °C.(68°F-77°F).

4 Nagra recept rekommenderar att degvatskan ska vara fingervarm, det vill sdga 35-50 °C
(95°F-122°F) for att jasningen ska ga snabbare, men endast vissa jasttyper kan klara en sadan
temperatur.

5 Nér du anvander mjélk i degvatskan bor du inte anvanda timern.
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smor/matfett

Smor och annat matfett gor degen mjuk, forbattrar smaken och haller kvar fuktighet sa att
brodet haller sig farskt langre. Margarin eller olivolja kan anvdndas i stallet for smér men &r
mindre effektiva.

Anvand inte bredbart, kalorifattigt matfett.

socker

Socker ger ndring till jasten, ger brodet smak och konsistens och medverkar till att ge
brédskorpan farg. Vissa jasttyper behéver inte socker for att aktiveras.

Man kan anvanda honung, sirap eller melass i stallet for socker om man anpassar mdangden pa
degvatskan for att fa ratt proportioner.

Anvand inte konstgjorda sdtningsmedel.

salt

Salt ger smak, och bidrar till att kontrollera jasten sa att brodet inte jaser upp for mycket for att
sedan sjunka ihop.

agg

Agg ger brodet farg och en fylligare smak. Det gor brédet mer naringsrikt och bidrar till att ge
brédet battre struktur och konsistens. Anpassa vatskemangden om du tillsatter agg.

orter och kryddor

Orter och kryddor kan tillsattas fran bérjan tillsammans med huvudingredienserna.

Torkad kanel, ingefara, oregano, persilja och basilika ger smak och variation. Anvands i sma
mangder (en tesked).

Farska 6rter och vaxter som vitlok och graslok kan innehalla sa mycket vatska att
proportionerna i receptet dndras. Anpassa darfor vatskeinnehallet.

nétter, russin och liknande

Torkad frukt och nétter bor finhackas, ost ska rivas och choklad maste delas i mycket sma bitar.
Tillsatt inte for stor mangd av dessa ingredienser for da jaser inte brodet.

Om du anvdnder farsk frukt eller nétter kan vatskeinnehallet behéva anpassas for att fa ratta
proportioner.

& FORVARA BROD

Brod kan forvaras nagra dagar i rumstemperatur i en plastpase dar man har pressat ur luften.
Frysa in brod — lat brodet svalna, 1agg det i en plastpase, pressa ur all luft fran plastpasen och
tillslut den val.

Forvara inte brod i kylskapet. De kemiska reaktionerna i brodet som gor att det harsknar,
forstarks i kylskapstemperatur.

@ KOKSTEMPERATUR

Apparaten fungerar bast i ett kok med en temperatur pa 15-34 °C (59°F-93°F).

@& STROMAVBROTT

Om ett strdmavbrott varar kortare tid an 7 minuter kommer apparaten att spara programmet.
Om ett stromavbrott varar langre dn 7 minuter maste apparaten startas om.

Dra ur sladden, tém apparaten och rengér den.

& FELMEDDELANDEN

Om apparaten blir for varm visas ett felmeddelande pa displayen.

En uppsattning udda bokstaver och/eller siffror visas.

Stang av apparaten genom att trycka pa knappen 5 och halla den kvar under 2 sekunder.
Lat apparaten svalna och gor sedan ett nytt forsok.

Om detta inte fungerar, ar apparaten inte éverhettad utan trasig.
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@ SKOTSEL OCH UNDERHALL

1 Dra ur sladden till apparaten och lat apparaten svalna.

2 Om degblandaren har fastnat pa drivaxeln - fyll bakformen med varmt vatten for att mjuka
upp degrester sa att degblandaren kan tas bort. Lat inte degblandaren ligga kvar i vatten.

3 Om mjolrester har samlats upp pa degblandarens insida — lagg degblandaren i varmt vatten
och rengdr den sedan med en tandpetare av tré.

4 Torka av alla ytor med en ren och fuktig trasa.

5 Handdiska bakformen och degblandaren, skélj och torka.

@) Dessa delar kan diskas i diskmaskin.

6 Lagg degblandaren i ett fack for sig i bestickladan.

7 Apparatens ytbehandling kan skadas om man anvander diskmaskin.

8 Detta kan endast eventuellt medféra ytlig paverkan som inte inverkar pa apparatens
funktion.

& RECEPT

1 Manga yttre faktorer paverkar smaken och konsistensen pa ditt brod, t.ex. vilken typ av jast,
mjol och socker du anvander, kokstemperatur och till och med lufttryck och hojd éver havet.

2 Medféljande recept har utarbetats speciellt for denna apparat.

3 Om du vill préva dig fram sjalv kan du anvénda recepten som vdgledning, prova dig fram och
notera resultatet.

4 Det basta ar att bara dndra en sak i taget sa du vet vad det dr som har paverkat resultatet.

5 Om du redan har brédrecept eller hittar nya recept pa andra stallen bor du jamféra dem med
de recept som medféljer apparaten. Da kan du ta reda pa vilket program som skulle kunna
passa bast och sedan prova dig fram till ett lyckat resultat.

6 Tank speciellt pa hur du bast ska anpassa mattsangivelserna nar du anvander andra recept.
Vid forsta forsoket bor du inte fylla bakformen 6ver en fjardedel och absolut inte Gver en
tredjedel av utrymmet. Om du 6verfyller bakformen kan ingredienserna boérja brinna, fastna
pa elementet och blockera drivenheten.

7 Det ar viktigt att tillsétta ingredienserna i samma ordning som de star pa receptet.

8 Vi har numrerat ingredienserna i recepten for att underlatta for dig.

@& PROBLEMLOSNING

brodet sjonk ihop

Degen var kanske for fuktig. Minska vatskemangden nagot. Om frukt anvéndes hade den
kanske inte torkats av tillrackligt.

Om man lamnar brédet kvar i bakformen for att svalna kan den fukt som frisldpptes under
bakningen ga tillbaka in i brédet.

Mjolet kanske var for grovmalet. Forsék med att anvénda ett mera finmalet mjol.

brodet jaste inte upp

Proportionerna pa ingredienserna blev kanske fel — det & mycket viktigt med exakta matt.
Jasten var kanske for gammal - kontrollera datummarkningen.

brodskorpan ar for fuktig

Degen kanske var for fuktig,

Mjolet kanske var for tungt. Detta problem kan uppsta da man anvander ragmjol, kli och
fullkornsmjoél. Byt ut ndgon av de tunga mjélsorterna mot vetemjol.

brodet jaste upp for mycket

Du kanske anvdnde fér mycket jast. Minska mangden jast nagot nasta gang.

For mycket socker kan gora att jasten arbetar for snabbt och att brédet jaser for mycket. Forsok
med att minska mangden socker. Om du tillsatter séta/sockerhaltiga ingredienser som torkad
frukt, honung eller ndgon form av sirap bér man anpassa mangden for att fa rdtta proportioner.
Degen var kanske for fuktig. Minska vatskemangden nagot. Om frukt anvéndes hade den
kanske inte torkats av tillrackligt.
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Anvand ett grovre mjol. En mindre méngd jast behdvs till ett mer finmalet mjol av samma typ
som det grovmalda mjolet.
brodet ar smaklost
Forsok med att 6ka mangden salt med upp till ¥4 tesked.

MILJOSKYDD

For att undvika miljé- och halsoproblem som beror pa farliga @mnen i elektriska och
elektroniska produkter far inte apparater som ar markta med denna symbol kastas tillsammans
med osorterat hushallsavfall utan de ska tillvaratagas, ateranvandas eller atervinnas.
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Lue kdyttdohjeet, sdilytd ne ja anna ne laitteen mukana, mikali luovutat sen toiselle henkildlle.
Poista kaikki pakkausmateriaali ennen kadyttoa.
TARKEITA VAROTOIMIA

Seuraa perusvarotoimia, muun muassa seuraavia ohjeita:

1 Laitetta saavat kayttaa yli 8-vuotiaat lapset ja henkil6t, joiden
fyysinen, aistienvarainen tai henkinen toimintakyky on
heikentynyt, tai joilla ei ole kokemusta ja tietoa, jos heita
valvotaan/ohjeistetaan, ja he ymmartavat kayttoon liittyvat vaarat.
Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset eivat saa puhdistaa tai
tehda hoitotoimia, jos he eivat ole yli 8-vuotiaita ja valvonnan alla.
Pida laite ja kaapeli alle 8-vuotiaiden ulottumattomissa.

2 Ald yhdista laitetta ajastimen tai kauko-ohjausjarjestelméan kautta.

A\ Laitteen pinnat tulevat kuumiksi.

3 Jos sahkojohto on vahingoittunut, se pitaa antaa valmistajan,

taman huoltopalvelun tai vastaavan patevyyden omaavan

henkilon vaihdettavaksi vaarojen valttamiseksi.
® Al3 upota laitetta nesteeseen.
4 Ala kayta laitetta lahella syttyvid materiaaleja (esim. verhot) tai niiden alapuolella.
5 Al3 peit3 laitetta tai laita mitadn sen paille.
6 Irrota laite sahkoverkosta, kun se ei ole kdytdssd, ennen sen siirtamista tai puhdistamista.
7 Al3 kdyta muita kuin valmistajan omia lisélaitteita.
8 Al kayta laitetta muihin kuin tassé kdyttdohjeessa kuvattuihin tarkoituksiin.
9 Al3 kayta laitetta, jos se on vahingoittunut tai toimii huonosti.
10 Pysayta laita painamalla 55 -painiketta ja pitamalla sita alhaalla 2 sekuntia.
vain kotikdyttoon
*Er ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOKERTAA
Puhdista laite ja poista kaikki valmistuspdly jne.
& TOIMINTA - LYHYESTI
1 Valitse resepti
2 Laita ainekset leipaastiaan oikeassa jarjestyksessa — tama on tarkeaa.
3 Aseta leipdastia laitteeseen ja sulje kansi.
4 Kayta valikko [~ -painiketta ohjelman valitsemiseen (1-12).
5 Kayta paistoasteen valintapainiketta { {JK 2R ja siirrd nuolta ndyton yldosassa vaaleaan {3,
keskitummaan B tai tummaan XK.
6 Kayta kokopainiketta 3/ 3 siirtadksesi nuolta ndytdn alareunassa pieneen 3 (500 g),
keskikokoiseen 3 (750 g) tai suureen {3 (1 kg).
7 Aseta ajastin (valinnainen) painikkeilla + ja —.
8 Kdynnista ohjelma painamalla painiketta 5.
9 Naytdssa nakyy ajanlasku alaspdin, merkkidaani ilmaisemaan valmistumisen.
3% Laite pysyy merkkidanen jalkeen lampimana yhden tunnin ohjelmissa 1, 2, 3, 5,8,9, 10 ja 11.
& VALMISTELU
10 Aseta laite vakaalla, tasaiselle ja kuumuutta kestavalle alustalle.
11 Jata vahintaan 50 mm tyhja tila laitteen ympdrille.
12 Avaa kansi.
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piirrokset 5 saranat 10 sekoitin

1 kansi 6 kayttokoneisto 11 leipdastia
2 kahva 7 jousipidike 12 akseli

3 ikkuna 8 valo A koko

4 ilma-aukot 9 ajastin WV paistoaste

13 Kayta kahvaa leipaastian nostamiseksi ylos ja pois laitteesta.

14 Kiinnita sekoitin leipaastian pohjan akseliin.

15 Akseli ja sekoittimen reikd ovat D:n muotoisia.

16 Aseta esille ritila (leivalle), lampoa kestava alusta (leipdastialle) ja patakintaat.

18 On tarkeda mitata ainesosat tarkasti.

19 Kayta kaikissa ainesosissa mittalusikoita.

20 Tasoita mittalusikan pinta veitsen teralla.

21 Al3 kédyta mittamukia - sdhkdvaaka on paljon tarkempi, punnitse silld vesi.

22 1 millilitra vettd painaa 1 gramman, ndytdamme veden resepteissa grammoina (g)

mieluummin kuin millilitroina (ml).

23 Jos haluat kayttaa mittamukia, niin 1 millilitra vetta painaa 1 gramman. Voit korvata grammat
"g" millilitroilla "ml", mutta tulos ei ehka ole yhta hyva.

24 Jos kdytdt muita reseptejd, muuta veden millilitrat (ml) grammoiksi (g) tarkkuuden takia.

25 On tarkeaa lisata ainesosat oikeassa jarjestyksessa.

26 Taman helpottamiseksi olemme numeroineet ne.

27 Lisaa ensin neste.

28 Se on yleensa vettd, mutta voi sisdltaa maitoa ja/tai munia.

29 Veden/maidon taytyy olla lamminta (20 °C-25 °C/68°F-77°F).

30 Seka kuuma etta kylma vesi estda hiivan toiminnan.

31 Lisaa sokeri ja suola, mikali tarpeen.

32 Lisaa kosteat ainesosat — hunaja, siirappi, melassi...

33 Lisaa kuivat ainesosat — jauho, kuivamaito, yrtit, mausteet...

34 Lopuksi - lisaa kuivahiiva (tai leivinjauhe/ruokasooda).

35 Laita se aineiden paalle, dlaka anna kostua, muuten se alkaa toimia liian aikaisin.

¢ Jos kaytat ajastinta, on viela tarkedmpas, etta hiiva ja neste ovat erillaan.

36 Pahkinat, rusinat jne. lisdataan yleensa toisen alustamisen aikana.

@ KOKOAMINEN

36 Puhdista leipaastia kaikista roiskeista.

37 Laske leipdastia laitteeseen.

38 Voit joutua kdaantamaan hieman kdyttokoneistoa, jotta saat sen sopimaan.

39 Sulje kansi.

@& KYTKE LAITE PAALLE

40 Kytke se sahkopistokkeeseen.

41 Laitteesta kuuluu merkkidaani

42 Naytossa nakyy 1P (ohjelma 1, keskitumma), sitten 3:20 (ohjelman kesto).

43 Kayta valikko ] -painiketta ohjelman valitsemiseen (1-12).

& PAISTOASTE

44 Kayta paistoasteen valintapainiketta { JJR2R ja siirrd nuolta ndytdn yldosassa vaaleaan {3,

keskitummaan 2 tai tummaan XK.
¥ vaalea {3 (ndyttd =1_), keskitumma B (ndyttd =~ ), tumma R (ndyttdé =)
45 Tama toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1,2, 3 ja 5.
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@ KOKO

46 Kayta kokopainiketta 373/ 3 siirtadksesi nuolta ndytdn alareunassa pieneen 3 (500 g),
keskikokoiseen 3 (750 g) tai suureen {3 (1 kg).

47 Painot ovat likimaaraisia — ajattele leivdn koko pienend, keskikokoisena ja suurena.

48 Tama toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1, 2, 3, 5 ja 8.

& AJASTIN

49 Jos et kayta ajastinta, siirry kohtaan 63.

50 Ajastinta kdyttamalla voit asettaa paattymisajan enintdan 13 tunnin paahan (mukaan lukien
reseptin aika).

51 Tama toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1,2, 3 ja 5.

52 Ala kiyta ajastinta resepteissa, joissa kdytetdan maitoa, jogurttia, juustoa, munia, hedelmis,
sipulia tai jotain muuta, joka saattaa pilaantua jaddessaan useaksi tunniksi [dampimaan ja
kosteaan ymparistoon.

53 Ainesten jattdminen yhteen sekoitettuina pidemmaksi aikaa aiheuttaa vaistamatta
yhteisvaikutuksia, etenkin kuumina tai kosteina pdivina

54 Al3 kiyta kosteita ainesosia kuten hedelmia.

55 Lisda mahdolliset pahkinat ja rusinat jauhojen jélkeen

56 Paata milloin haluat leivén olevan valmis, esim. 1800.

57 Tarkista nykyinen aika, esim. 0700.

58 Laske naiden kahden ajan erotus, esim. 11 tuntia.

59 Kdyta + ja — painikkeita ja vaihda ndyton aika ohjelma-ajasta juuri laskemaasi erotukseen
(esim. 11 tuntia).

60 Jokainen painikkeen painallus vahentaa - tai lisdd + ndyton aikaa 10 minuutilla

61 Et voi vahentda aikaa alle ohjelman kestoajan.

62 Naytolla nakyva enimmaisaika on 13 tuntia.

@& LAITTEEN KAYNNISTAMINEN

63 Kaynnista ohjelma painamalla painiketta %&.

64 Laitteesta kuuluu merkkiaani

65 Naytossa nakyy ajanlasku alaspain, merkkidani ilmaisemaan valmistumisen.

66 Jos kaytat ohjelmaa 3, alustaminen ei ala 30 minuuttiin, koska ainesosien taytyy lammeta.

67 Katso taikinaa (ikkunan lapi) 30 minuutin alustamisen jalkeen.

68 Jos ndet sekoittumattomia ainesosia leipdastian reunoilla, avaa kansi ja kaavi ne lastalla
taikinan sekaan, sulje sitten kansi.

69 Kaavi vain reunoista, valta sekoitinta.

& VALMISTA?

70 Pysayta laite painamalla 355 -painiketta ja pitamalla sita alhaalla 2 sekuntia.

71 Parhaan tuloksen saat, kun poistat leivan heti kun se on valmis.

72 Jos et sammuta laitetta, laite pitda leivan lampimana yhden tunnin ajan.

73 Sen jalkeen se antaa ddnimerkin 10 kertaa ja sammuu.

74 Irrota laite séhkoverkosta.

3¢ Hoyry ja kuuma ilma paasee ulos kun nostat kantta.

75 Kayta patakintaita.

76 Avaa kansi.

77 Kayta kahvaa leipdastian nostamiseksi ylOs ja pois laitteesta.

78 Kaanna leipaastia ylosalaisin ja ravista sita leivan irrottamiseksi.

79 Voit auttaa pitamalla lammonkestavaa muovista tai puista lastaa leipaastian sisépuolella.

80 Aseta leipa ritildlle ja anna jadhtya 20-30 minuuttia ennen leikkaamista.

81 Aseta leipdastia lammonkestavalle alustalle.

82 Varmista, ettd sekoitin on vield leipdastiassa.
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83 Jos sekoitin on leivdssa, kaiva se ulos muovisella tai puisella lastalla.
84 Anna laitteen jaddhtya ja puhdista se ennen uudelleen kdyttamista.
85 Jos laite on lilan kuuma, ndytdssa nakyy virhesanoma.
& pahkinat, rusinat jne.
86 Pahkinat, rusinat jne. lisataan yleensa toisen alustamisen aikana.
87 Laite antaa merkkidanen 15 kertaa, kun se haluaa ndma.
88 Merkkiadnet kuuluvat noin 22 minuuttia ohjelman 1 ja 5 kdynnistymisen jalkeen, mutta 47
minuuttia ohjelman 3 kdynnistymisen jalkeen.
89 Tama toiminto on kdytdssa vain ohjelmissa 1, 3 ja 5.
90 Jos kaytdt tuoreita hedelmia tai vihanneksia, kuivaa ne ensin talouspaperilla.
91 Laite antaa merkkiddnen 15 kertaa, kun se haluaa nama:
92 Avaa kansi.
93 Ripottele uudet ainesosat taikinan paalle.
94 Sulje kansi.
@ OHJELMAT
1 perus (basic)
Vaalealle perusleivalle tai resepteihin, jotka perustuvat vaaleaan leipataikinaan.
2 ranskalainen (French)
Ranskalaistyyliselle leivalle, ohuempi koostumus ja rapeampi pinta. Tdma ohjelman resepteissa
ei yleensa kayteta voita (tai margariinia) tai maitoa. Leipa pysyy tuoreena vain muutamia tunteja.
3 tdysjyvavehna/tadysjyvajauho (wholewheat/wholemeal)
Raskaammat jauhot tarvitsevat noin 30 minuutin esilammityksen ennen alustamista. Leivista
tulee pienempid ja kiinteampid. Ei toimi hyvin ajastimen kanssa.
4 kakku (cake)
Kakuille ja voitaikinoille, ei alustettaville taikinoille, kdytetdan yleensa leivinjauhetta tai
ruokasoodaa ennemmin kuin hiivaa.
5 makeat (sweet)
Makeat leivat, joissa on usein hedelmia tai kuivahedelmia.
6 taikina (dough)
Laitetta kdytetaan sekoittamiseen/alustamiseen.
Poista taikina heti ohjelman paatyttya.
Painele taikinaa, peitd ja anna seista noin kymmenen minuuttia ennen leikkaamista/leipomista.
7 hillo (jam)
Tassd ohjelmassa ainesosat esilammitetdan ja keitetdan sitten. Jatd paljon tyhjaa tilaa, koska hillo
laajenee keitettdessa. Jos hilloa padsee laitteeseen, sen puhdistaminen on vaikeaa.
3¢ Ole varovainen - kuuma hillo voi aiheuttaa pahoja palovammoja.
8 voileipa (sandwich)
Tama tekee leivasta I6ysemman ja ohutkuorisemman, soveltuu hyvin voileipien tekemiseen.
9 gluteeniton (gluten-free)
Gluteenittomassa leivassa kdytetaan erilaisia ainesosia antamaan taikinalle kimmoisuutta ja
ilmavuutta. Leipa on tiiviimpaa ja karkeampaa kuin normaaleista jauhoista tehty leipa.
10 pikaleivonta | (fastbake I)
11 pikaleivonta Il (fastbake )
Nama ovat perusohjelman muunnoksia, joissa alustamis-, nostatus- ja leivonta-aikoja on
lyhennetty.
Ne lyhentdvat ohjelma-aikoja 55 ja 80 minuuttia vastaavasti
Leivista tulee pienempid, kiinteampia ja karkeampia kuin normaalisti ja lisdainesosat (rusinat,
pahkindt jne.) saattavat murskaantua tai jakaantua epatasaisesti.
12 Erikois (speciality)
Tama ohjelma on erikoissuunniteltu mallasleiville.
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& AINESOSAT
jauhot

Kaytetyn jauhon tyyppi on térkea. Et voi kdyttaa "tavallisia" jauhoja leivan tekemiseen. Osta

mieluummin jauhoja, joissa lukee "erikoisvehnajauhoja” tai "sampyldjauhoja”. Yleisin jauho on
erikoisvehndjauho. Naissa "erikoisvehndjauhoissa" ja "sampyldjauhoissa” on tavallisesti
enemman gluteenia kuin tavallisessa leivontajauhossa. Gluteeni on proteiini, joka antaa leivélle
sen rakenteen ja koostumuksen. Se sdilyttaa hiivan tuottaman hiilidioksidin ja antaa taikinalle
kimmoisuutta ja ilmavuutta.

muut leipdjauhot

Naihin kuuluvat tummat jauhot, kokojyvdjauhot ja tdysjyvavehndjauhot. Niissd on vahemman
gluteenia kuin valkoisissa jauhoissa. Sekaleivét ovat usein pienempid ja kiintedmpia kuin
valkoiset leivat. Jos korvaat puolet valkoisen jauhon maardsta reseptissa tummemmalla jauholla,
saat leipad, jossa on "tummemman leivdan" maku ja "vaalean leivén" rakenne.

hiiva

1 Hiiva on eldva organismi. Kun hiiva altistetaan kosteudelle ja lammolle, siitd vapautuu
hiilidioksidia, mikd saa taikinan nousemaan.

2 Suosittelemme "kuivatun aktiivisen hiivan", joka tunnetaan myds nimilla "aktiivinen
kuivahiiva" ja "pikahiiva" tai "helposti sekoittuva kuivattu hiiva", kdyttamistd. Kuivahiiva
myydaan yleensd 7 gramman annospusseissa, joita ei tarvitse liuottaa ensin veteen.

3 Jos et kdytd koko pussillista, heitd loput pois.

4 Al3 kéyta tuoretta hiivaa - se ei toimi laitteessa.

5 Tarkista hiivan "parasta ennen" pdivays.

6 Myynnissa voi olla my6s "nopeita hiivoja" tai "leipakonehiivoja", jotka saavat taikinan
nousemaan 50 % nopeammin. Jos kdytat nditd, sinun taytyy kokeilla milld saat parhaimmat
tulokset. Aloita kokeilu ohjelmilla 10 ja 11.

neste

1 Nesteend kdytetddn yleensa vetta tai maitoa tai niiden yhdistelmaa.

2 Vedesta tulee rapea leipd. Maidosta tulee pehmeampi leipa.

3 Veden/maidon taytyy olla lammintd (20 °C-25 °C/68°F-77°F).

4 Joissakin resepteissa kdytetaan kadenlampaoista vetta (35 °C-50 °C/95°F-122°F) prosessin
nopeuttamiseksi. Vain pikahiivat kdyvat ndihin lampétiloihin.

5 Al kayta ajastinta maidon kanssa.

voi/rasva

Nama tekevat taikinasta pehmeampaa, parantavat makua ja sailyttavat kosteuden, leipa sailyy
pidempdan tuoreena. Margariinia tai oliivioljya voidaan kayttaa voin sijasta, mutta ne eivat ole
yhta tehokkaita.

Al4 kéyta kevytlevitteita.

sokeri

Hiiva tarvitsee sokeria, sokeri liséd myds makua, rakennetta ja antaa varia leivalle. Jotkin hiivat
eivat tarvitse sokeria aktivoituakseen.

Voit kdyttaa hunajaa, siirappia tai melassia sokerin sijasta, mutta silloin sinun tdytyy ottaa tdama
huomioon muun nesteen maarassa.

Al3 kdyta keinotekoisia makeutusaineita.

suola

Suola lisdd makua ja saatda hiivan toimintaa estden leipda nousemasta lilkaa ja painumasta
sitten kokoon.

munat

Munat tekevat leivistd kuohkeampia ja ravintorikkaampia, ne lisddvat vérid ja parantavat
rakennetta ja koostumusta. Jos kdytat munia, ota se huomioon muun nesteen maarassa.
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yrtit ja mausteet
Nama voidaan lisata alussa, muiden paaaineiden mukana.
Kuivattu kaneli, inkivaari, oregano, persilja ja basilika lisddvat makua. Kdyta pienind maarina
(teelusikallinen).
Tuoreet yrtit, kuten valkosipuli ja ruohosipuli, saattavat sisaltda nestettd, joka sekoittaa reseptin,
ota ne huomioon muun nesteen madrassa.
pahkinat, rusinat jne.
Kuivahedelmat ja pahkinat taytyy pilkkoa pienemmiksi; juusto taytyy raastaa; suklaan pitda olla
lastuina, ei paloina. Al4 kdyt liikaa, muutoin taikina ei nouse.
Jos kdytat tuoreita hedelmia ja pahkinoitd, ota se huomioon muun nesteen maarassa.
& LEIVAN SAILYTTAMINEN
Leipa sdilyy muutaman pdivan huonelampétilassa, muovipussissa, josta on ilma poistettu.
Jos haluat pakastaa leivdn, anna sen jadhtya ensin, laita leipa muovipussiin, poista kaikki ilma ja
sulje pussi tiiviisti.
Ala sdilyta leipaa jaskaapissa. Kemialliset reaktiot, jotka liittyvat leivan kuivumiseen ja
kovettumiseen, toimivat parhaiten jadkaapin lampétilassa.
@& KEITTION LAMPOTILA
Laite toimii parhaiten keittiossa, jonka lampétila on 15-34 °C (59-93°F).
@ SAHKOKATKOKSET
Jos sahkdkatkos on alle 7 minuuttia, laite jatkaa ohjelmaa.
Jos sahkdkatkos on yli 7 minuuttia, ohjelma keskeytyy.
Irrota laite sahkdvirrasta, tyhjennd ja puhdista se.
& VIRHESANOMAT
Jos laite on lilan kuuma, ndyt&ssa nakyy virhesanoma.
Nama koostuvat kirjaimista ja/tai numeroista.
Pysdyta laita painamalla % -painiketta ja pitamalla sitd alhaalla 2 sekuntia.
Anna laitteen jadhtya ja yrita sitten uudelleen.
Jos tama ei auta, eika laite ole ylikuumentunut, se on rikki.
& HOITO JA HUOLTO
1 Irrota laite verkkovirrasta ja anna sen jadahtya.
2 Jos sekoitin on jadnyt kiinni akseliin, tayta leipdastia lampimalla vedelld, joka pehmentaa
taikinajaamia ja irrota sekoitin. Ala jata sitd likoamaan.
3 Jos sekoittimen sisdosa tukkeutuu jauhoista, liota sitd [dmpimadssa vedessa ja puhdista
hammastikulla.
4 Pyyhi kaikki pinnat puhtaalla, kostealla liinalla.
5 Pese leipdastia ja sekoitin kasin, huuhtele ja kuivaa.
Q) Voit pesta nama osat myds pesukoneessa.
6 Aseta sekoitin omaan osastoonsa astiakorissa.
7 Astianpesukoneen ankara ympadristd voi vaikuttaa pintojen viimeistelyyn.
8 Vahinko on vain kosmeettinen eika sen pitaisi vaikuta laitteen toimintaan.
@& RESEPTEJA
1 Monet ulkoiset tekijat vaikuttavat leivan makuun ja rakenteeseen (esim. hiivan tyyppi,
jauhojen tyyppi, sokerin tyyppi, keittion [amp0étila, tasainen ilmanpaine ja korkeus
merenpinnan yldpuolella).
2 Mukana tulevat reseptit on suunniteltu nimenomaan talle laitteelle.
3 Jos haluat kokeilla, kdyta ohjeita apuna, maistele tuloksia ja tee muistiinpanoja.
4 On parasta muuttaa vain yhta ainesosaa kerrallaan, jotta tieddt mista ainesosasta saamasi
tulos johtui.
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5 Jos sinulla on jo leipdresepteja tai [0ydat niista muista julkaisuista, vertaa niita laitteen
mukana tuleviin, jotta I16ydat oikean ohjelman ja lopputuloksesta tulee haluamasi.

6 Ole varovainen madrien kanssa, kun kdytat muita resepteja. Ensimmaisissa kokeiluissa ala
tayta leipdastiaa yli neljasosan, alaka missaan tapauksessa yli kolmannesta. Jos taytat
leipdastiaa liikaa, ainesosat voivat polttaa elementin ja tukkia kdyttolaitteen.

7 On tarkeaa lisata ainesosat oikeassa jarjestyksessa.

8 Taman helpottamiseksi olemme numeroineet ne.

@ ONGELMAT
leipa painuu kasaan
Taikina saattaa olla liian kostea. Vahennd nesteen maaraa reseptissa. Jos on kdytetty hedelmia,
niitd ei ole ehka pyyhitty kunnolla kuiviksi.
Leivan jattaminen leipaastiaan jadhtymisen ajaksi saattaa aiheuttaa leipomisen aikana
vapautuneen kosteuden imeytymisen takaisin leipaan.
Jauhot ovat saattaneet olla liian karkeita. Kokeile hienompia jauhoja.
leipa ei nouse
Ainesosien maarat ovat vaarat — tarkkuus on olennaista.
Hiiva on vanhaa - tarkista "parasta ennen" pdivays.
leivan ydin on liian kostea
Taikina on saattanut olla liian kostea.
Jauhot ovat saattaneet olla lilan karkeita. Tdma ongelma saattaa esiintyd, kun kdytetdan ruista,
leseita tai kokojyvajauhoja. Korvaa osa ndista valkoisilla jauhoilla.
leipa on paisunut liikaa
Olet ehka kayttanyt liikaa hiivaa, vahenna sita hieman.
Liiallinen sokerin madara saattaa aiheuttaa hiivan toimimisen lilan nopeasti ja silloin leipd nousee
liikaa. Yrita vahentaa sokerin maaraa. Jos lisdat makeita/sokerisia ainesosia, kuten kuivahedelmia,
hunajaa tai melassia, vahenna vastaavasti sokerin maaraa.
Taikina saattaa olla liilan kostea. Vahennd nesteen maaraa reseptissa. Jos on kdytetty hedelmia,
niitd ei ole ehka pyyhitty kunnolla kuiviksi.
Kayta karkeampia jauhoja. Vaalean hienon jauhon kanssa tarvitaan véhemman hiivaa kuin
karkeampien jauhojen kanssa.
leipa maistuu mitdadnsanomattomalle
Lisaa suolan maaraa enintaan Vs teelusikallista.

YMPARISTON SUOJELU

Jotta valtettaisiin ymparistolle ja terveydelle koituvat haitat, jotka johtuvat vaarallisista
aineista sahkolaitteissa ja elektronisissa laitteissa, talla symbolilla varustetut laitteet tulee
heittaa pois erilldan lajittelemattomista jatteistd, ne on otettava talteen, kdytettava uudestaan
ja kierratettava.
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nakresy 5 panty 10 hnétac

1 viko 6 pohon 11 pecici nddoba
2 drzadlo 7 pruzna prichytka 12 hridel

3 prazor 8 kontrolka A velikost

4 vétraci otvory 9 ¢asovac W barva karky

Prectéte si pokyny a uschovejte je. Pokud zafizeni predate dal, predejte ho i s ndvodem. Pfed
pouzitim odstrarite vSechny obaly.

DULEZITA BEZPECNOSTNI OPATRENI

Dodrzujte zakladni bezpeénostni pokyny, jako jsou:

1 Tento pfistroj mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi ¢i mentalnimi schopnostmi
nebo osoby, které vyrobek nikdy nepouzivaly nebo jej neznaji,
pokud tak ¢ini pod dozorem/byly pouceny a rozumi souvisejicim
rizikim. S pfistrojem si nesméji hrat déti. Déti nesméji provadét
Cisténi a béznou udrzbu, pokud nedosahly véku alespon 8 let a
nejsou-li pod dozorem. Pristroj i kabel uchovavejte mimo dosah
déti mladsich 8 let.

2 Pristroj nepfipojujte pres Casovac nebo systém dalkového ovladani

A\ Povrchy pfistroje budou palit.

3 Pokud je poskozeny kabel, musi jej vyménit vyrobce, jeho servisni

zastupce nebo osoba podobné kvalifikovand, aby nedoslo k riziku
® Neponotujte ptistroj do kapaliny.
4 Pfistroj nepouzivejte blizko ¢i pod hotlavymi materialy (napf. zéclonami).
5 Nezakryvejte spotfebic a nic na néj nestavte.
6 Kdyz spotfebi¢ nepouzivate, pifed presunem a cisténim jej odpojte.
7 Nepouzivejte pfislusenstvi nebo pfidavné prvky mimo téch, které dodavame my.
8 Nepouzivejte spotfebic pro jiny Gcel, nez je uvedeno v téchto pokynech.
9 Nepouzivejte spotiebi¢, je-li poskozen nebo se objevuji poruchy.
10 Chcete-li pekarnu zastavit, stisknéte tlacitko 5 a pfidrzte je stisknuté po dobu 2 sekund.
jen pro domdci pouziti
ﬁ* PRED PRVNIM POUZITIM
Pekarnu ocistéte, abyste odstranili prach z vyroby apod.
@& JAK PRACUJE - STRUCNE
1 Vyberte recept.
2 Do pecici nadoby vlozte pfisady ve spravném poradi - to je velmi dulezité.
3 Pedici nddobu vloZte do pekarny a uzaviete viko.
4 Pro vybér programu pouzijte tlacitko menu > (1-12).
5 Pomoci tlacitka barvy kirky ;33K ER posurite Sipku do horni ¢asti displeje, aby se rozsvitila
svétla {3, stfedni & nebo tmava K.
6 Pomoci tla¢itka velikosti 337 3 posurite Sipku do spodni ¢asti displeje na maly 3 (5009),
sttedni (3 (750g) nebo velky {3 (1kg).
7 Pomouci tlacitek + a — nastavte ¢asovac (volitelné).
8 Stisknéte tlacitko # a program se spusti.
9 Displej bude odpocitavat, a kdyz bude hotovo, pipne.
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3¢ Po pipnuti bude pekéarna u programii 1, 2, 3, 5,8,9, 10, a 11 asi hodinu tepla.

& PRIPRAVA

10 Umistéte spotiebic na stabilni, rovhou plochu odolnou viici teplu.

11 Kolem pfistroje méjte volny prostor alespori 50 mm do viech stran.

12 Otevrete viko.

13 Pomoci drzadla vytahnéte pecici nddobu nahoru a ven z pekarny.

14 Hnétac nasadte na hfidel na dné pecici nddoby.

15 Hridel a otvor v hnétaci maji tvar D.

16 Nachystejte si dratény podnos (na chléb), Zaruvzdornou podlozku odolnou (pod pecici
nadobu) a chiapky.

18 Je dulezité, aby byly pfisady pfesné odméreny.

19 Na viechny pfisady pouzivejte stejné odmérné Izice.

20 Odmérné |Zice zarovnejte pomoci tupé strany noze.

21 Nepouzivejte odmérku — elektronicka védha je mnohem presnéjsi, proto vodu odvazte.

22 1 mililitr vody vazi 1 gram, proto jsme v receptech uvadéli vodu spise v gramech (g) nez
mililitrech (ml).

23 Pokud presto chcete pouzivat odmérku, 1 mililitr vody vazi 1 gram, mizete tedy nahradit
gramy ,g” za mililitry ,ml”, ale vysledky nemusi byt vzdy stejné.

24 Pokud pouzivéte recept odjinud, nahradte kvuli pfesnosti mililitry (ml) vody gramy (g).

25 Je dulezité, abyste pfisady pridavali ve spravném poradi.

26 Abychom to usnadnili, ocislovali jsme je.

27 Nejdfive vlozZte tekutinu.

28 Obvykle se jednd o vodu, ale mdze to byt i mléko anebo vejce.

29 Voda/mléko musi byt teplé (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

30 Horkd i studend voda zpomaluji ucinky drozdi.

31 Pokud tfeba, pfidejte cukr a sul.

32 Pridejte vlhké pfisady — med, sirup, melasu...

33 Pfidejte suché pfisady — mouku, susené mléko, bylinky, kofeni...

34 Nakonec - pridejte susené drozdi (nebo prasek do peciva/jedlou sodu).

35 Vysypte ho na pfisady a nedovolte, aby se smocilo, protoze by zacalo pusobit pfilis brzy.

36 Orechy, rozinky atd. se obvykle pfidavaji béhem druhého hnéteni.

& VLOZENI

36 Ocistéte jakékoli uniklé materidly z pecici nadoby.

37 Pecici nddobu vloZte do spotiebice.

38 Mozna budete muset pohon trochu pootocit, aby nadoba zapadla.

39 Viko uzavfete.

@ ZAPINANI

40 Zasunte zastr¢ku do zasuvky.

41 Spotrebic pipne.

42 Na displeji se zobrazi 1P (program 1 se stfedni klirkou), potom 3:20 (trvani programu).

43 Pro vybér programu pouzijte tla¢itko menu > (1-12).

@ BARVA KURKY

44 Pomoci tla¢itka barvy karky IR ER posunite sipku do horni ¢asti displeje, aby se rozsvitila
svétla [ 3, sttedni B nebo tmava R.

3¢ svétla [ (displej =1), stfedni B (displej =17), tmavéa R (displej =)

45 Tato funkce je aktivni jen u program( 1, 2,3 a 5.

110



& VELIKOST

46 Pomoci tla¢itka velikosti /37 3 posurite Sipku do spodni ¢asti displeje na maly 3 (5009),
sttedni 3 (7509g) nebo velky {3 (1kg).

47 Tyto velikosti jsou pfiblizné — povazujte je za malou, stfedni a velkou.

48 Tato funkce je aktivni jen u program@ 1,2, 3,5 a 8.

@ CASOVAC

49 Pokud nepouzivate casovac, prejdéte k bodu 63.

50 Casovac pouzivejte na nastaveni ¢asu dokonéeni az na 13 hodin dopfedu (véetné ¢asu receptu).

51 Tato funkce je aktivni jen u programi 1,2,3 a 5.

52 Casovac nepouzivejte s receptem, ktery obsahuje ¢erstvé mléko, jogurt, syr, vejce, ovoce,
cibuli nebo cokoli, co by se mohlo zkazit, pokud se to ponecha nékolik hodin ve vihkém a
teplém prostredi.

53 Kdyz se nechaji ptisady delsi dobu spolecné, samoziejmé dojde k urcité vzajemné reaki,
zejména v horkych nebo destivych dnech

54 Nepouzivejte vlhké pfisady jako je ovoce.

55 Jakékoli ofechy nebo rozinky pfidavejte az po mouce

56 Rozhodnéte, kdy chcete, aby byl chléb hotovy, napf. v 18.00.

57 Podivejte se, kolik je ted hodin, napt. 7.00.

58 Vypocitejte rozdil mezi témito dvéma casy, napft. 11 hodin.

59 Pomoci tlacitek + a — zmérnite Cas zobrazeny na displeji z ¢asu programu na cas, ktery jste
pravé vypocitali (napt. 11 hodin).

60 Kazdym stisknutim - se zobrazeny ¢as snizi nebo stisknutim + zvysi o 10 minut

61 Cas nemiizete snizit na dobu krat3i, nez je ¢as programu.

62 Maximalni ¢as, ktery Ize na displeji zobrazit, je 13 hodin.

& ZAPNETE PEKARNU

63 Stisknéte tlacitko %8 a program se spusti.

64 Spotfebic pipne.

65 Displej bude odpocitavat, a kdyz bude hotovo, pipne.

66 Pokud pouzivate program 3, hnéteni zac¢ne az po 30 minutach, po dobu kterych se
prisady zahftivaji.

67 Po 30 minutach hnéteni se na tésto podivejte (prizorem).

68 Pokud uvidite nezapracované ptisady okolo stén pecici nadoby, viko otevriete, Spachtli je
setiete do tésta a potom viko zaviete.

69 Setiete jen stény, abyste se nedotkli hnétace.

& HOTOVO?

70 Chcete-li pekarnu zastavit, stisknéte tlacitko & a pfidrzte ho po dobu 2 sekund.

71 Nejlepsiho vysledku dosahnete, kdyz chléb vytahnete hned, jakmile je hotovy.

72 Pokud pekarnu nezastavite, bude udrzovat chléb teply po dobu jedné hodiny.

73 Potom 10krat pipne a vypne se.

74 \lytahnéte pristroj ze zasuvky.

3¢ Po zvednuti poklice bude unikat para a horky vzduch.

75 Pouzivejte chinapky.

76 Otevrete viko.

77 Pomoci drzadla vytdhnéte pecici nadobu nahoru a ven z pekarny.

78 Pecici nadobu obratte dnem vzhiru a zatfepejte s ni, aby se chléb uvolnil.

79 Mozna budete muset chléb uvolnit od stén uvniti pecici nadoby zaruvzdornou plastovou
nebo dievénou $pachtli.

80 Chléb polozte na dratény podnos, aby se pied krajenim po dobu 20-30minut chladil.

81 Pecici nadobu polozte na zaruvzdornou podlozku.
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82 Zkontrolujte, jestli je hnétac stale v pecici nadobé.
83 Pokud je hnétac v chlebu, vytahnéte jej pomoci plastové nebo dfevéné Spachtle.
84 Pred dal3im pouzitim nechejte pekdrnu zchladnout a ocistéte ji.
85 Pokud je pekarna pfilis horkd, na displeji se bude zobrazovat chybové hlaseni.
& orechy, rozinky atd.
86 Orechy, rozinky atd. se obvykle pfidavaji béhem druhého hnéteni.
87 Kdyz bude pekarna vyzadovat jejich pfidani, 15krat zapipa.
88 Pipani se ozve priblizné 22 minut po spusténi programi 1 a 5, ale 47 minut po spusténi
programu 3.
89 Tato funkce je aktivni jen u program(i 1,3 a 5.
90 Pokud pouzivéte Cerstvé ovoce nebo zeleninu, osuste je kuchyriskym papirem.
91 Kdyz bude pekdrna vyzadovat jejich pfidani, 15krat zapipa:
92 Oteviete viko.
93 Nové prisady rozprostrete na tésto.
94 Viko uzavrete.
& PROGRAMY
1 zakladni (basic)
Pro zakladni bily chléb nebo recepty z bilého chlebového tésta.
2 francouzsky (French)
Pro peceni chleba francouzského typu, s lehci texturou a kiupaveéjsi klirkou. Recepty vhodné pro
tento program obvykle nepouzivaji maslo (nebo margarin) nebo mléko. Chléb zlstane Cerstvy
jen nékolik hodin.
3 celozrnny (wholewheat/wholemeal)
Téz3i mouka se musi pfed hnétenim pfiblizné 30 minut pfedehfivat. Bochniky byvaji mensia
hustsi. S ¢asovacem pifilis dobie nefunguiji.
4 kolac (cake)
Na recepty na kolace a pecivo z hnéteného tésta se na rozdil od kynutého tésta obvykle
pouzivaji jako kypfridlo spiSe kypfici prasek do peciva nebo jedld soda nez drozdi.
5 sladké (sweet)
Pro sladké recepty na pecivo, ¢asto obsahujici ovoce nebo susené ovoce.
6 tésto (dough)
Tento program pekarnu vyuziva jako michaci/hnétaci stroj.
Tésto vyjméte, jakmile program skondi.
Promackejte je klouby na prstech, zakryjte a nez je za¢nete krajet/tvarovat, nechejte je deset
minut odpocivat.
7 dzem (jam)
Tento program pfisady predehfieje a uvafi. Pro vafeni nechejte dzemu hodné mista, aby mohl
zvétsit objem. Pokud se dZzem dostane do pekarny, bude se téZko distit.
3¢ Budte opatrni — horky dZzem miiZe zpsobit osklivou popaleninu.
8 sendvic (sandwich)
Tento program vyrabi bochnik s volnou texturou a tenkou kirkou, idedlni na sendvice.
9 bezlepkovy (gluten-free)
Bezlepkovy chléb pouziva na zajisténi pruznosti a vykynuti tésta jiné latky. Tento chléb je hustsi
a hrubsi nez chléb vyrobeny z chlebové mouky.
10 rychlé peceni | (fastbake I)
11 rychlé peceni Il (fastbake II)
Jedna se o variace zakladniho programu s krat3i dobou hnéteni, kynuti a peceni.
Cas programu zkracuji na 55 resp. 80 minut.
Bochniky budou mensi, hustsi a hrubsi nez normalné a jakékoli pfisady (rozinky, ofechy atd.)
mohou byt rozmackény nebo nerovhomérné rozlozeny
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12 specialita (speciality)

Tento program je specidlné uréen pro recept na sladovy chléb.

@ PRISADY

mouka

Typ pouzité mouky je dulezity. Na peceni chleba nemuzete pouzivat ,obycejnou” hladkou
mouku. Kupujte mouku, kterd md v ndzvu ,tvrdd” nebo ,chlebova”. Nejbéznéjsi se obvykle
proddava jako tvrda bila mouka. Tyto ,tvrdé” nebo ,chlebové” mouky obsahuji vétsi mnozstvi
lepku nez bézna mouka na peceni. Lepek je bilkovina, kterd chlebu dodéva jeho strukturu a
texturu. Uchovava oxid uhlicity vytvareny drozdim, ¢imz dodava téstu elasticitu a zabranuje
spadnuti chleba po nakynuti.

jiné chlebové mouky

Jedna se o tvrdou hnédou mouku, tvrdou celozrnnou a celozrnnou p3eni¢nou chlebovou
mouku. Tyto mouky maji mensi obsah lepku nez tvrda bila mouka. Hnédé bochniky byvaji
mensi a hustsi nez bilé. Obecné plati, ze jestlize v receptu nahradite tvrdou bilou mouku
polovinou hnédé mouky, miizete vyrobit chléb s pfichuti ,hnédého chleba” a texturou , bilého
chleba”.

drozdi

1 Drozdi jsou Zivé organismy. Kdyz se drozdi dodd vlhkost, potrava a teplo, uvolruje oxid
uhlicity, ktery zpGsobuje kynuti tésta.

2 Doporucujeme pouzivat ,susené aktivni drozdi” zndmé jako ,suché aktivni drozdi”, ,instantni
drozdi” nebo ,snadno smisitelné susené drozdi”. Obvykle se prodava v saccich o hmotnosti 7
gramu a nemusi se predem rozpoustét ve vodé.

3 Pokud drozdi ze sacku nespotiebujete, zbytek vyhodte.

4 Nepouzivejte cerstvé nebo konzervované drozdi - s vasi pekarnou nebude plsobit.

5 Na sacku s drozdim zkontrolujte ,datum doporucené spotreby”.

6 MUzete se setkat i s drozdim ,rychle plisobicim” nebo ,pekarenskym” drozdim - skute¢né
silnym drozdim, které maze urychlit kynuti tésta az o 50 %. Pokud je budete pouzivat, budete
muset pro dosazeni nejlepsiho vysledku experimentovat. Mohli byste je zacit zkouset s
programy 10 a 11.

tekutina

1 Tekutou pfisadou je obvykle voda nebo mléko nebo jejich smés.

2 Diky vodé je karka kfupava. Pri pouziti mléka je kdrka jemnéjsi.

3 Voda/mléko musi byt teplé (20 °C-25 °C/68 °F-77 °F).

4 Nékteré recepty vyzaduji vlaznou vodu (tj. 35 °C -50 °C/95 °F - 122 °F), aby se proces urychlil.
Tuto teplotu snese jen rychlé drozdi.

5 Mléko nepouzivejte s casovac¢em.

maslo/tuk

Tyto pfisady tésto zjemnuji, zlepsuji chut a uchovavaji vihkost, takze chléb bude déle cerstvy.
Misto masla Ize pouzit margarin nebo olivovy olej, ale ty jsou méné ucinné.

Nepouzivejte tuk s nizkym obsahem tuku.

cukr

Cukr je pro drozdi potravou, zlepsuje chut, texturu a pomaha pii hnédnuti kirky. Nékteré sacky
s drozdim cukr k aktivaci nepotfebuji.

Misto cukru mizete pouzit med, sirup nebo melasu, pokud vsak snizite obsah tekuté slozky.
Nepouzivejte uméla sladidla.

sal

Sil zlepsuje chut a poméha regulovat drozdi, aby chléb pfilis nevykynul a potom nespadl.
vejce

Vejce chléb obohacuji, dodavaji mu ziviny, barvu a pomahaji se strukturou a texturou. Pokud
pridavate vejce, upravte ostatni tekuté prisady.
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bylinky a kofeni
Mohou se pfiddvat na pocatku spolu s hlavnimi pfisadami.
Susena skofrice, zazvor, oregano, petrzel a bazalka zlepsuji chut a aroma. Pouzivejte je v malém
mnozstvi (¢ajova Izicka).
Cerstvé byliny, jako je ¢esnek a pazitka, mohou obsahovat dost tekutin, a tim narusit rovnovahu
receptu, proto obsah tekutin upravte.
orechy, rozinky atd.
Suché ovoce a ofechy by se mély jemné nasekat; syr by se mél nastrouhat; cokoladové chipsy
musi byt chipsy, ne hrudky. Nepfidavejte jich mnoho, jinak chléb nemusi vykynout.
Pri pouziti ¢erstvého ovoce a ofechli mozna budete muset snizit mnozstvi tekutych pfisad.
@& SKLADOVANI CHLEBA
Chléb uchovavejte nékolik dnd pfi teploté mistnosti v mikrotenovém sacku s vytlacenym
vzduchem.
Chcete-li chléb zamrazit, nechejte ho zchladnout, vloZte do mikrotenového sacku, ze sacku
odsajte vSechen vzduch a potom ho tésné uzaviete.
Chléb nevkladejte do chladnicky. Chemické reakce plsobici pfi starnuti chleba probihaji nejlépe
pfi teplotach v chladnicce.
@& TEPLOTA KUCHYNE
Pekarna funguje nejlépe v kuchyni s teplotou 15-34 °C (59-93 °F).
& VYPADKY PROUDU
Pokud trva vypadek proudu méné nez 7 minut, pekarna ho vyrovna.
Pokud trva vypadek proudu déle nez 7 minut, program bude zrusen.
Pekarnu odpojte ze zasuvky, vyprazdnéte a ocistéte.
& CHYBOVA HLASENI
Pokud je pekarna pfilis horka, na displeji se bude zobrazovat chybové hlaseni.
Bude se jednat o podivny sled pismen anebo ¢islic.
Chcete-li pekarnu zastavit, stisknéte tlacitko % a pfidrzte je stisknuté po dobu 2 sekund.
Pekarnu nechejte zchladnout a znovu ji vyzkousejte.
Pokud to nepomuze, pekarna neohfiva, je pokazena.
@ PECE A UDRZBA
1 Pfistroj vypojte ze sité a nechte vychladnout.
2 Pokud se hnétac pfilepil ke svému htideli, naplnte pecici nddobu teplou vodou, aby se
zmék¢ily zbytky tésta a umoznilo vytazeni hnétace. Nenechavejte ji promocit.
3 Pokud se vnitfek hnétace ucpe moukou, namocte ho teplou vodou a potom vycistéte
drevénym paratkem.
4 Vsechny plochy otrete Cistym vihkym hadrem.
5 Pecici nddobu a hnétac ru¢né umyjte, oplachnéte a osuste.
@) Tyto dily miZete umyt v mycce na nadobi.
6 Hnéta¢ umistéte samostatné do prihradky kosiku na pfibory.
7 Extrémni prostiedi uvniti mycky maze ovlivnit povrchovou Upravu zafizeni.
8 Poskozeni je pak pouze kosmetického razu, ¢ili nemélo by dojit k ovlivnéni provozu pfistroje.
& RECEPTY
1 Chut a texturu chleba ovliviiuje mnoho vnéjsich faktor( (napt. typ drozdi, typ mouky, typ
cukru, teplota v kuchyni, dokonce i tlak vzduchu a nadmotska vyska).
2 Dodévané recepty jsou uréeny specidlné pro tuto pekarnu.
3 Pokud chcete experimentovat, pouzivejte recepty jako navod, ochutnavejte vysledky a vedte
si poznamky.
4 Nejlepsi je ve stejnou dobu zménit jen jednu véc, abyste védéli, co zplsobuje vysledek, ktery
dostavate.
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5 Pokud jiz recepty na chléb mate nebo je hledate v jinych publikacich, porovnejte je s recepty
uvedenymi zde, abyste nejdfive zjistili, ktery program zkusit, a potom experimentujte, dokud
vysledek neodpovida vasim predstavam.

6 Pii pouziti jinych receptli budte opatrni s mnozstvim. Pfi prvnim pokusu nenapliujte pecici
nadobu vice nez jednu ¢tvrtinu objemu, urcité maximalné do jedné tretiny. Pokud pecici
nadobu naplnite pfili§, mohou se pfisady pfipalit na topné téleso a zablokovat pohon.

7 Je dulezité, abyste ptisady pfidavali ve spravném poradi.

8 Abychom to usnadnili, ocislovali jsme je.

& PROBLEMY
chléb spadl
Tésto mlze byt pfilis vihké. Mirné snizte obsah tekutin v receptu. Pokud jste pouzili ovoce,
mozna Ze nebylo fadné osusené.
Kdyz ponechate chléb pfi chlazeni v pecici nddobé, mize to zplsobit, ze se vihkost uvolrovana
v pribéhu peceni nasaje zpét do chleba.
Mouka byla mozna pfilis hrubé pomletd. Zkuste pouzit jemnéjsi mouku.
chléb nenakynul
Mnozstvi ptisad bylo chybné - piresnost je velmi dlilezita.
Drozdi je staré — zkontrolujte ,datum doporucéené spotieby”.
stied chleba je pfilis vihk